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FUNDAMENTO TEORICO

Este proyecto surge de la concepcién de la arquitectura como una practica
intimamente vinculada al territorio, a la identidad cultural de donde se emplaza, pero
principalmente a la historia del lugar, la preexistencia como un deseo heredado de
las familias, relacionado con la participacion en la vitivinicultura como la bodega o
medios agroproductivos. De esta manera se considera el proyecto como una
implementacion de conocimientos previos y educativos aprendidos a lo largo de la
carrera.

Planteando entonces que la obra debe surgir del lugar, interpretar sus condiciones
ambientales, sus tradiciones y su memoria pero con una visién tecnoldgica y
sustentable. Arquitectura tecnolégica y ligada al paisaje. De esta manera,
podemos considerar que el paisaje no es un escenario pasivo, sino un componente
activo que se utilizara para definir la forma del proyecto, la orientacién del mismo y
los materiales a utilizar. Por lo que se adopta una postura de respeto por el
ambiente y los recursos, entendiendo que la arquitectura debe minimizar su impacto
en el ecosistema y potenciar la experiencia sensorial del usuario. La estética,
entonces, deriva de la esencia del sitio y no de la aplicacion de estilos impuestos.

Para poder llegar a este tipo de arquitectura mencionada, neo contextualista, nos
basamos en 3 categorias: comunicacional, tecnolégico y organicista. En cuanto
a la primera, el enfoque comunicacional en arquitectura, se refiere a como los
edificios y los espacios construidos transmiten mensajes, significados e informacion
a sus usuarios, a la comunidad circundante y al contexto en el que se insertan. Va
mas alla de la funcion y estética, considerando que la forma, materiales, disposicidon
espacial, luz y otros elementos del disefio que comunican la intencidn del arquitecto,
la historia del lugar, los valores culturales, la funcion y la experiencia que se busca
generar en quienes lo habitan o visitan. Este enfoque reconoce que la arquitectura
es un lenguaje visual y espacial que influye en la percepcién, el comportamiento y la
comprensiéon del entorno construido. Desde el enfoque tecnolégico, podemos
hablar de lo sustentable en arquitectura, lo cual implica la integracion estratégica de
tecnologias innovadoras con principios de sostenibilidad para optimizar el disefio, la
construccion y la operacion de edificios. Buscando minimizar el impacto ambiental
mediante el uso eficiente de energia y agua, materiales sostenibles,sistemas
inteligentes y energias renovables. A través de herramientas digitales y métodos
constructivos avanzados, este enfoque promueve la creacion de espacios
saludables, confortables y eficientes, contribuyendo a un futuro construido mas
responsable y resiliente. Y desde el enfoque organicista, podriamos mencionar que
concibe el edificio como un organismo vivo, donde la forma, la funcién y los
materiales se integran de manera inseparable con el sitio, el clima y las necesidades
de sus habitantes. Este enfoque prioriza el uso de materiales naturales, la conexion
entre espacios interiores y exteriores, la adaptacion a la topografia, y la creacion de
ambientes que fomenten el bienestar fisico y espiritual de las personas, buscando
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una unidad y coherencia en todos los aspectos del disefo, desde la concepcion
general hasta los detalles mas pequefios.

Los autores que inspiraron nuestro proceso fueron Cino Zucchi y Daniel
Libeskind, ambos arquitectos contemporaneos posmodernistas, arraigados a la
historia del lugar, la vinculacion con lo existente manteniendo los valores de esta y la
manifestacion formal de la historia mediante aspectos formales deconstruidos,
preservando los mismos e integrarlos para dar identidad al lugar. Pero considerando
la vision y significacion de sus habitantes, logrando vincularse continuamente con el
contexto urbano y social existente y generar sensaciones a partir del mismo, no
como algo ajeno a este sino como algo relacionado.

"La complejidad y la estratificacion en la arquitectura pueden reflejar la naturaleza
multifacética de la vida urbana y crear experiencias mas ricas y atractivas." Zucchi

En este caso, podemos analizar que la morfologia del proyecto se dara mediante
una interpretacién de tipologias arquitectonicas tradicionales, creando espacios
contemporaneos arraigados en la historia, ofreciendo experiencias enriquecidas y
expresando la continuidad entre el pasado y el presente. Planteando una
arquitectura narrativa que se encargue de contar historias y evocar emociones
profundas, con un lenguaje fragmentado y dinamico, considerando al entorno
cultural en el que se crea.

En base a lo planteado, entonces, podemos manejar ciertos principios rectores que
llevan a crear nuestra obra como el respeto por el entorno natural, integracién con el
paisaje, materialidad coherente con el lugar y principalmente la experiencia del
usuario en el recorrido o narrativa, para que se comprenda lo que se quiere
transmitir en el.

“ Yo pienso que la memoria es la base de la arquitectura” “El edificio es una
narrativa, una historia contada mediante luces, materiales y sonidos” Daniel
Libeskind

Siendo entonces una arquitectura Neo Contextualista, donde emerge como un
entramado dialégico entre la estructura, su contexto y las dinamicas de
habitabilidad, trascendiendo la utilidad para consolidarse como una manifestacion
simbidtica del entorno. Cada elemento establece una red de significaciones que
configuran una espacialidad resonante con las exigencias del presente. En este
proceso, la integracion de sistemas inteligentes y estrategias de disefio regenerativo
posibilita una sostenibilidad activa, donde el tejido construido se adapta, responde y
se reconfigura en funcidén de variables ambientales y socioculturales. Asi, la relacion
entre forma y funcién se despliega en un equilibrio dinamico, reflejando una sintaxis
arquitectonica que articula memoria, tecnologia y percepcion sensorial.
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RESUMEN- ABSTRACT

Este proyecto arquitectonico, Bodega Hibrida, encuentra su identidad/ génesis en
la relevancia que posee la industria vitivinicola en la provincia de San Juan,
Argentina, principalmente las bodegas industriales con produccion masiva y venta a
granel. Buscando potenciar dicha actividad en términos turisticos, mas bien regional.

En este contexto, se propone la creacién de un espacio de produccion mixto,
mediante la remodelacidon de la bodega histérica existente y la incorporacion de
un espacio nuevo, bodega boutique, destinado a la produccion misma y al turismo
enoldgico. Logrando un proyecto que trasciende la mera produccion vitivinicola,
debido a los espacios creados y el recorrido generado dentro del predio;
convirtiendo un espacio productivo en otro turistico mediante la relacion con la
naturaleza, historia, tradicion, comprendida por diversas actividades que le dan el
caracter a la misma.

La ubicacién de la bodega se encuentra fuera del area urbana de San Juan (AMSJ),
en Angaco. Este departamento junto con otros (Albardon, 9 de Julio, Caucete y 25
de Mayo) conforman la zona histérica vitivinicola, donde podemos encontrar las
primeras producciones de vino, las bodegas industriales de la provincia. Esta
ubicacién entonces, es estratégica dentro de la zona mas productiva debido al
caracter de nuestra bodega y a la existencia de la misma debido a la pertenencia
familiar. La localizacion, a su vez, responde al paisaje natural de la region, espacio
rodeado del cordon montafoso de la Cordillera de los Andes y el Pie de Palo, el cual
es utilizado y valorado mediante la obra arquitectonica, las visuales generadas
dentro de la misma o fuera en las actividades realizadas en el exterior. Buscando
generar emociones y una experiencia completa dentro de la zona.

El propdsito principal de este proyecto es entonces promover el turismo enolégico
dentro de la provincia, el cual es escaso en la zona abordada, y poder proporcionar
a los visitantes una experiencia completa que no solo ofrece vinos de alta gama
producidos dentro del area sino tambien, la experiencia de la visita, el conocimiento
y observacion del proceso, la realizacion de actividades vinculadas con la
naturaleza; logrando un proyecto de bodega que genera emocién, las sensaciones y
espiritu de lugar a sus visitantes.

Siendo esta obra parte de la produccién vitivinicola de la zona, pero principalmente
un punto turistico que aporte al crecimiento y promocion de la region sanjuanina
dentro del turismo enoldgico del pais, no solo mediante su produccion industrial,
sino mas bien el crecimiento de estas pequefias bodegas que nos vinculan con la
identidad de la provincia. Relacionandose, a su vez, con el paisaje natural de la
region, aprovechando la belleza natural de la misma, la cual se vincula y se funde
con la arquitectura vitivinicola, y hace que la misma sea parte y posea su identidad
particular no solo productiva e histdrica, sino tambien en relacion con la naturaleza
circundante.
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MARCO TEORICO:
Historia de la Vitivinicultura
En el mundo

Actualmente existen muchas teorias que intentan entender y explicar el origen de la
produccion vitivinicola, origen de la vid en el mundo, poniendo fecha al momento
histérico exacto en el que se comenzé a cultivar y producir, pero podemos decir que
la evidencia que se tiene hoy en dia no es precisa 0 no se conoce un momento
exacto de la misma. Por esto, sélo podemos considerar su aparicién en libros
sagrados como la biblia o la mitologia, en base a la civilizacion existente, quedando
en evidencia la antigiedad. Por lo que, si nos centramos en la base cientifica que
tenemos con respecto a estos antecedentes, podemos decir que la historia y el
origen de la produccidn vitivinicola es mas compleja o extensa de lo que pensamos,
ya que el hombre en su comienzo conformaba civilizaciones nGmadas, recolectoras
y/o cazadoras, pero con el tiempo van progresando y volviéndose sedentarios y
agricultores. Este es el momento donde comenzamos a utilizar la agricultura y la
ganaderia para vivir, encontrando dentro de la misma la vitivinicultura.

En base a lo ya mencionado, podriamos considerar que los origenes de la
vitivinicultura se remontan a las primeras civilizaciones agrarias. En torno a los 6000
a.C., en las regiones del Caucaso, ya que se encuentran las evidencias mas
tempranas del cultivo de la vid y de fermentaciones vinicas primitivas. A partir de
alli, la produccion de vino se extendié hacia Mesopotamia, Persia y Egipto, donde se
consolidé como un producto asociado tanto al ambito ritual como al alimentario. El
desarrollo cultural del Mediterraneo antiguo desempefié un papel fundamental en la
expansion de la vid, donde los fenicios fueron los primeros grandes difusores del
vino como producto comercial, llevando cepas y técnicas viticolas a diversos
enclaves costeros para su propagacion y comercializacion. Posteriormente, los
griegos incorporaron conocimientos agricolas y modos de consumo que le otorgaba
al vino un valor simbdlico y social. Sin embargo, los romanos fueron aquellos que
estructuraron de manera sistematica la vitivinicultura: clasificaron suelos,
desarrollaron técnicas de poda y conservaciéon, y expandieron vifiedos por toda
Europa occidental, especialmente en regiones que hoy son emblemas vitivinicolas
como Francia, Espafa e lItalia. Este comprendera entonces un producto para el
consumo, pero tambien considerado en el ambito religioso, catolico, con la
propagacion de la religion catolica en el imperio romano y la determinacion como
religion principal del mismo. Generando entonces un producto considerado como
parte del culto divino, comunién; tomando otro caracter ademas de para su
consumo.

Mas tarde, la Edad Media marcé un periodo de continuidad en la produccién de esta
gracias al papel que poseian los monasterios en esta época, los cuales preservaron

TRABAJO FINAL DE GRADO - FERRER; GONZALEZ
TALLER VI-B



las practicas agricolas y perfeccionaron los métodos de elaboracion. En la Edad
Moderna, los avances tecnoldgicos, la aparicion de nuevas formas de conservacion
y el surgimiento de regiones especializadas terminaron de consolidar la industria. Y
en el siglo XIX dicha actividad se transformé de manera radical en produccion
mundial debido a la irrupcion de la filoxera, una plaga que devastd los vifiedos
europeos y obligdb a reestructurar practicamente todo el sistema productivo. La
solucién de esta era injertar vides europeas sobre portainjertos americanos,
marcando el comienzo de una etapa de modernizacion, internacionalizacion y
expansion hacia nuevos territorios, entre ellos América.

En Argentina

El cultivo de la vid en América se inicia tras la llegada de los colonizadores
espanoles. Desde la década de 1530, los misioneros transportaron plantas de vid
para garantizar el abastecimiento del vino necesario para las celebraciones
religiosas. Los primeros cultivos prosperaron en México y Peru, y posteriormente se
difundieron hacia Chile y el actual territorio argentino. Planteando entonces, que a
mediados del siglo XVI, los conquistadores llevaron al Cuzco con las primeras
plantas de vid, de la especie Vitis vinifera. Desde alli fue conducida a Chile en 1551
y luego introducida a la Argentina, Santiago del Estero, seis afos después. Desde
esta provincia se propag6 el cultivo hacia el centro, oeste y noroeste del pais, donde
la conocemos actualmente, pero principalmente en Cuyo.

Aunque podemos decir que, no existen datos exactos sobre la fecha de
implantacion de los primeros vifiedos en Mendoza y San Juan, algunos historiadores
opinan que se realizaron primero en esta ultima provincia, entre los afos 1569 y
1589, por lo que puede decirse que Vitis vinifera llegd a la Republica Argentina a
mediados o fines del siglo XVI. Donde los colonizadores no imaginaron que habian
puesto la piedra fundamental de una gran industria que con el tiempo se
transformaria en la mas importante de region y una de las mas destacadas del pais,
conocida por su aridez, las montafas abruptas y la soledad inhdspita en que vivian
esos pueblos, en verdes y extensos oasis. Esta provincia se encuentra favorecida
por Optimas condiciones climaticas y de suelo, provocando que la vitivinicultura se
fuera extendiendo, principalmente, en las provincias andinas. Por lo que, la historia
de la vid en Argentina comenzo6 en el siglo XVI con la llegada de los espanioles,
ubicandose en primera instancia en Santiago del Estero para luego expandirse a
Cuyo gracias al clima y suelos ideales.

Planteando entonces que en Argentina, las primeras referencias confiables de
produccion vitivinicola, datan de mediados del siglo XVI. Como ya hemos
mencionado previamente, la planta de vid para la produccién ingresé a través de
Chile y fue adoptada rapidamente por las economias regionales. Las provincias del
Noroeste y Cuyo ofrecieron condiciones climaticas favorables, lo que aceleré su
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implantacion, ya que como todo cultivo posee ciertas caracteristicas que favorecen
el crecimiento y futura cosecha. Estableciéendose en un principio en Santiago del
Estero, para posteriormente extenderse por todo el pais, en los lugares donde se
encontraran mejores condiciones climaticas y de suelo. Entre los siglos XVII y XVIII,
la produccién era limitada y orientada al abastecimiento local, pero ya entonces
comenzo a configurarse un paisaje agricola basado en oasis irrigados en torno a los
rios de clima arido para su posterior comercializacion, como observamos hoy en dia.
Siendo entonces, que al comienzo se producian vinos en volumen reducido, limitado
a satisfacer las necesidades de las pequefias comunidades de la colonia, donde la
elaboracion, si bien era rudimentaria y en forma domeéstica, como vino patero, era
un procedimiento generalizado entre los vifiateros, quienes llegaron a obtener
productos de buena calidad. A partir de 1853, una serie de hechos favorables, entre
los que puede destacarse la organizacién constitucional del pais y la creacién de
una Quinta Normal de Agricultura (primera Escuela de Agricultura de la Republica
Argentina), permitieron la transformacion de la region vinicola mas importante del
pais. Planteando que durante los siguientes siglos, la produccion de vino en
Argentina se mantuvo en un nivel modesto, debido a la falta de tecnologia y
conocimiento especializado en la materia. Si bien habia evolucionado en relacién a
las primeras producciones, podemos decir que todavia no llegaba a su auge en
niveles de productividad.

Este avance fue impulsado y modificado radicalmente a fines del siglo XX por la
inmigracién europea, donde se incorpora tecnologia moderna (aceros inoxidable,
barricas) y la profesionalizacion, posicionando al Malbec como cepa emblematica y
al vino argentino en el mercado mundial con calidad y diversidad. Esto sucedio asi,
ya que los espafoles eran hombres conocedores del quehacer vitivinicola debido a
que ya venian realizando esta produccion hace mucho tiempo, lo que posibilitd un
cambio sustancial en el cultivo de la vid y dio un gran impulso a esta industria en la
Argentina. Estos inmigrantes trajeron consigo nuevas técnicas de cultivo, otras
variedades de vid aptas para la elaboracion de vinos de calidad, ya que encontraron
nuestro pais como un habitat ideal para su desarrollo, y la innovacion de las
practicas enoldgicas utilizadas en las bodegas.

Planteando entonces que, el verdadero punto de inflexion para su progreso en este
tipo de produccion ocurrié durante el siglo XIX, donde el proceso de organizacién
nacional, la incorporacion de inmigrantes europeos y la llegada del ferrocarril, para
el transporte de los insumos como el posterior comercio del producto terminado,
transformaron de manera decisiva la actividad. Ese impulso inicial se vio fortalecido
y dinamizado con la instalacion, en 1884, del ferrocarril que vinculaba a Mendoza y
San Juan con Buenos Aires, la capital. De alli en mas, las provincias cuyanas
asumen el papel de proveedoras de productos frutihorticolas y, en especial, de vino
para abastecer al mercado nacional y, muy marginalmente, al internacional a través
del puerto de Buenos Aires. La industria vitivinicola empez6 a florecer, mediante la
incorporacion de nuevas variedades, practicas enoldgicas avanzadas con nuevas
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técnicas de cultivo y produccion del vino, produciendo vino de alta calidad y un
mercado en expansion impulsaron la transicion desde una vitivinicultura artesanal
hacia un modelo industrial.

A fines del siglo XIX y comienzos del XX, la produccién de vino en Argentina se
centré en las regiones de Cuyo y Patagonia, aunque se expandié por todo nuestro
pais Mendoza y San Juan se convirtieron en los centros de myor importancia de la
produccion de vid por su clima y suelo. Es decir, estas mismas fueron seleccionadas
por sus condiciones para el cultivo de esta planta, vid, por sus suelos fértiles, su
clima seco y soleado, y su proximidad a los Andes. Por lo que, dada la ubicacion de
su produccion (Cuyo), José de San Martin y Domingo Faustino Sarmiento
fomentaron la vitivinicultura dentro de esta regidn, trayendo nuevas cepas y
tecnologias, como tambien planteando una ley para proteger el vino argentino de la
competencia extranjera; y Sarmiento como gobernador de San Juan, fortalecié la
industria al traer al endlogo francés Imepet, quien introdujo cepas francesas clave
como Malbec, Pinot Noir y Cabernet Sauvignon. Convirtiéndose entonces, en estas
regiones donde se plantaron variedades de Malbec, la uva emblematica de
Argentina, que mas tarde se convertiria en la variedad principal de la industria del
vino en el pais, caracterizando al mismo.

Argentina asistio6 a una etapa de crecimiento sin precedentes. Bodegas de gran
escala, tecnologias importadas y la aparicion de técnicos formados impulsaron la
profesionalizacion del sector y fue uno de los hechos que incide en nuestra
vitivinicultura, ya que se habla de tomar la iniciativa para la creacion de escuelas de
agricultura y enologia consolidaron la formacion cientifica de los productores.
Otorgandole importancia a la capacitacién y perfeccionamiento de los técnicos que
llevaban a cabo la actividad, prueba de ello es la creacién de la Bodega de la
Escuela de Enologia de la Quinta Agronémica, ciudad de Mendoza, que comienza a
funcionar a principios de 1900 y lo que hasta entonces se habia desarrollado al
impulso de la voluntad y la experiencia, se convierte a partir de ese momento en un
movimiento basado en la ciencia y el estudio. Por ello, se lo considera un verdadero
hito que marca el antes y el después de la cultura vitivinicola, ya que, de una etapa
caracterizada por el trabajo creado, se pasa a otra cuyo distintivo predominante es
la practica metodolégica de los fundamentos cientificos y técnicos de la Enologia.

Posteriormente, la crisis econdmica de la década de 1980 afect6é profundamente la
actividad vitivinicola, pero también abri6 paso a un proceso de reconversion o
mejora de la produccion en la década siguiente. La incorporacion de variedades de
mayor valor enoldgico, la mejora genética del vifiedo y el acceso a mercados
internacionales permitieron posicionar al pais como uno de los principales
productores de vino a nivel mundial. Desde entonces, Argentina se ha destacado
por la calidad de sus vinos, especialmente por el Malbec, convertido en su variedad
emblematica.

TRABAJO FINAL DE GRADO - FERRER; GONZALEZ
TALLER VI-B


https://www.google.com/search?q=Don+Jos%C3%A9+de+San+Mart%C3%ADn&rlz=1C1PRFI_enAR979AR979&oq=historia+&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUqDggBEEUYJxg7GIAEGIoFMgcIABAAGI8CMg4IARBFGCcYOxiABBiKBTINCAIQABiSAxiABBiKBTINCAMQABiSAxiABBiKBTIKCAQQABixAxiABDIHCAUQABiABDIGCAYQRRg8MgYIBxBFGD3SAQgyNDA1ajBqN6gCALACAA&sourceid=chrome&ie=UTF-8&mstk=AUtExfAf9aiE3HNe2R-M8ZZyQ4voZIgoakzb7fr3twOns3H1Na8vBWfEZu4DtJDTfyxTh8NPE69W9boOgstzDCnweiKg-KWykQnt1ErXYq4oBRppAhk27tr-9kIfw421tzyhZQnYkjq8-H4AhWcxTF3orWuFA7xRCD3Z0ltiWCJ7UyUvzOk&csui=3&ved=2ahUKEwjX_uyZpbWRAxVRDbkGHXy7JasQgK4QegQIBRAB
https://www.google.com/search?q=Domingo+Faustino+Sarmiento&rlz=1C1PRFI_enAR979AR979&oq=historia+&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUqDggBEEUYJxg7GIAEGIoFMgcIABAAGI8CMg4IARBFGCcYOxiABBiKBTINCAIQABiSAxiABBiKBTINCAMQABiSAxiABBiKBTIKCAQQABixAxiABDIHCAUQABiABDIGCAYQRRg8MgYIBxBFGD3SAQgyNDA1ajBqN6gCALACAA&sourceid=chrome&ie=UTF-8&mstk=AUtExfAf9aiE3HNe2R-M8ZZyQ4voZIgoakzb7fr3twOns3H1Na8vBWfEZu4DtJDTfyxTh8NPE69W9boOgstzDCnweiKg-KWykQnt1ErXYq4oBRppAhk27tr-9kIfw421tzyhZQnYkjq8-H4AhWcxTF3orWuFA7xRCD3Z0ltiWCJ7UyUvzOk&csui=3&ved=2ahUKEwjX_uyZpbWRAxVRDbkGHXy7JasQgK4QegQIBRAC

A medida que la industria vitivinicola de Argentina continué creciendo, se
establecieron nuevas regiones vitivinicolas en todo el pais, las cuales cumplen con
las caracteristicas de “Roar", término francés utilizado para describir las condiciones
climaticas, de suelo que necesita la plantacion de vid para su cultivo. Por lo que
dicho crecimiento y por ende mayor produccion de caracter industrial favorecido por
las condiciones del pais, lograron posicionar a Argentina como uno de los
principales productores de vino del mundo, con una produccion anual de mas de
2.700 millones de litros.

Dentro del pais, encontramos diferentes provincias o regiones Vvitivinicolas
importantes que se suman a esta gran produccion anual, como Mendoza, Salta, San
Juan, La Rioja, Neuquén, entre otras. Donde cada una de estas regiones, posee sus
propias caracteristicas climaticas y geograficas, diferentes en algunos casos, que
influyen en la produccién y el sabor de sus vinos, como el tipo de suelo, el clima, la
altitud, entre otras. Aunque podriamos mencionar que la region de Mendoza es la
principal productora de vino en Argentina, con mas del 70% de la produccion total.
Esta region se encuentra en el pie de los Andes, con un clima seco y soleado, asi
como su suelo fértil y rico en minerales, que provocan que sea ideal para el cultivo
de la vid.

Pudiendo determinar que lo que conocemos actualmente de la produccion
vitivinicola, ha estado influida por diferentes culturas y técnicas de produccién que
han ido moldeando la industria del vino en Argentina a lo largo de los anos,
produciendo vinos de sabor y calidad excepcionales. En la actualidad, Argentina
produce una amplia variedad de vinos, desde vinos tintos fuertes y oscuros hasta
vinos blancos frescos y afrutados, dependiendo de la época del ano y de la “moda”
o demanda de los consumidores; ya que ultimamente el consumo de vino blanco ha
crecido indiscutiblemente.

Ademas, la industria vitivinicola de Argentina ha experimentado un resurgimiento en
los ultimos anos, con el desarrollo de bodegas boutique y la produccion de vinos de
alta gama, lo que ha ayudado a consolidar aun mas la reputacion del pais como
productor de vinos, como tambien influenciando la visita a los mismos. Esta
actividad, conocida actualmente como enoturismo, provoco tambien el crecimiento
de la industria debido al conocimiento de la produccion, el interés de conocer de las
personas y por ende la reputacion que las bodegas han obtenido mediante las
visitas, lo cual influye notablemente en la compra del producto posteriormente.

En San Juan

En cuanto a la viticultura sanjuanina, podemos decir que posee una trayectoria
casi tan antigua como la produccién cuyana en general. Desde el siglo XVI, la
provincia incorporé la vid como parte de sus cultivos esenciales, debido a las
caracteristicas de su ecosistema, aprovechando las particularidades de su clima
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arido, el abundando asoleamiento y la disponibilidad de agua mediante sistemas de
riego artificial con agua proveniente de los rios, ya que el espacio para la produccion
se encuentra en el oasis de la provincia. Con el paso del tiempo, estas
caracteristicas permitieron que la provincia desarrollara un modelo de oasis
productivo consolidado, donde ademas de encontrarse la mayor parte de la
poblacién, podemos encontrar la mayor parte de la produccion de vid. Este es el
oasis mas extenso que posee la provincia, el Oasis de Tulum, aunque podemos
encontrar dicha produccién tambien en los demas, aunque poseen diferencias en
sus caracteristicas, lo cual en ciertos casos mejora la calidad del vino en base a las
extensiones del terreno, suelo y altitud de la misma, como en pedernal por ejemplo.

Durante el siglo XIX, la llegada del ferrocarril result6 determinante para el
fortalecimiento del sector vitivinicola. La conexion con los principales mercados
nacionales facilité el transporte de vinos y uvas hacia todo el pais, lo cual provocé
un aumento sustancial en la superficie cultivada y en la cantidad de bodegas,
extendiéndose de esta manera la produccion de vino en la provincia, ya que era
algo rentable dentro de la misma y donde se aprovechaban las caracteristicas que
se poseian en ella para poder producir. Paralelamente, la inmigracion europea en
este siglo, segunda ola inmigratoria, aportd conocimientos agronémicos, nuevas
practicas de elaboracion y la construccion de establecimientos industriales cada vez
mas complejos, ya que como hemos visto anteriormente, la produccion vitivinicola
es procedente de Europa, por lo que se encontraba mas avanzado. Siendo de esta
manera un potencial para el avance de la produccion latinoamericana.

A comienzos del siglo XX, San Juan ya se habia integrado plenamente al circuito
vitivinicola nacional. Surgieron varias empresas de gran escala, se tecnificaron los
procesos de elaboracion y se generd un tejido productivo compuesto por vifiateros,
bodegueros y productores integrados. A partir de esto y relacionado con nuestro
tema, podriamos decir que la arquitectura industrial de las bodegas, ligada a la
produccion del vino comenzo a reflejar el desarrollo econémico, con bodegas de
gran volumen, depdsitos extensos y areas destinadas al transporte ferroviario.

Posteriormente a su auge, el progreso que esta produccién habia generado y su
especializacion o modernizacion en los afios 80, sucedio la crisis de la vitivinicultura
nacional, la cual también impactd con fuerza en San Juan, provocando la reduccién
de superficies cultivadas y el cierre de numerosos establecimientos. Muchos de
estos fueron rematados, vendidos por el hecho de las deudas que poseian, donde
podemos considerar que el numero de bodegas decay6 notablemente. Sin embargo,
la reconversion productiva de los 90 impulsé variedades de mayor valor comercial y
permitio la recuperacion del sector.

En la actualidad, San Juan es una de las principales provincias vitivinicolas del pais,
reconocida especialmente por la producciéon de Syrah, Malbec, Bonarda, Cabernet
Sauvignon y por su liderazgo en la elaboracién de mosto concentrado. Las zonas
productivas encontradas en los oasis como el Oasis de Tulum (Zonda, Ullum,
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Angaco, Albardon, 25 de Mayo y Caucete) Calingasta y Pedernal han ganado
reconocimiento por la calidad de sus vinos y por su creciente integracion a circuitos
turisticos ligados al paisaje y la cultura local. Dichas zonas anteriormente
mencionadas se diferencian en dos zonas completamente diferentes: la zona
turistica actual conformada por los departamentos de Zonda y Ullum, donde se
encuentran principalmente las bodegas boutique de menor produccién y destinadas
al turismo, al pie de la montafa. Y la zona histdrica vitivinicola conformada por los
departamentos de Albardén, Angaco, San Martin, 25 de Mayo y Caucete, la cual
esta conformada por bodegas industriales de produccidon masiva, no turistica. Esta
ultima zona es donde se establecieron las primeras bodegas dentro de nuestra
provincia, debido a la cercania con el ferrocarril y la ruta hacia Mendoza para la
comercializacion, lo que provocé ademas por su suelo, que el cultivo esté ubicado
dentro de ese area de la provincia, como la zona histérica de la produccion.
Actualmente es una zona que sigue existiendo, con diferentes bodegas que
actualmente producen, pero podriamos decir que estas principalmente estan
destinadas a comercializar el producto por mayor; por lo que se encuentra mas
turismo en la zona turistica propiamente dicha, por el hecho de la escala de las
mismas, la cual permite esta superposicion de actividades a diferencia de las
bodegas industriales.

Gran San Juan

Zona Oeste

Zona Este

Pudiendo decir entonces que a lo largo del tiempo, se han podido observar grandes
diferencias dentro del pais y de la provincia hasta llegar a lo que conocemos
actualmente como turismo enoldgico y produccién vitivinicola.

Mercado, turismo y nuevas dinamicas territoriales

El concepto de turismo es relativamente nuevo y podriamos considerar que es un
término que emerge como resultado de una serie de eventos histdricos que han
transformado la manera en que las personas utilizan su tiempo. Por lo que esta
actividad, representa un producto de un proceso de cambios politicos, culturales y
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sociales que culminan en el surgimiento de esta nueva industria que afecta a todas
las naciones de manera positiva o negativa. Podriamos mencionar que no existe un
pais que no sienta el impacto generado por el movimiento de las masas que
provocan y generan el turismo moderno. En este sentido, el turismo no es
solamente una practica recreativa, sino un mecanismo de intercambio cultural,
econdmico y simbdlico entre diferentes territorios.

El concepto de turismo ha ido evolucionando a lo largo del tiempo y la historia de la
humanidad, ya que en las eras pasadas las mayoria de las personas se dedicaban
s6lo al trabajo diario para poder vivir, como durante el periodo feudal, los
campesinos trabajaban sin descanso y el concepto de tiempo libre era inexistente.
Sin embargo, con el paso del tiempo y en el contexto de las guerras mundiales, las
luchas sociales desempefaron un papel fundamental en el proceso de cambio
social.

Todo esto generé que pudiéramos definir el concepto de actividad turistica, la
cual puede definirse como la actividad de viajar y permanecer en lugares
distintos al propio entorno habitual, mediante un periodo de tiempo inferior a
un aino, con fines de ocio, negocios u otros motivos personales.

Desde un enfoque conceptual, el turismo puede definirse como el conjunto de
actividades que las personas realizan durante sus desplazamientos y estancias
temporales en lugares distintos a su residencia habitual, con fines de ocio, cultura,
descanso, salud, negocios o motivaciones especificas. Esta actividad implica no
solo el desplazamiento fisico, sino también la existencia de infraestructura, servicios,
equipamientos y recursos naturales o culturales capaces de alojar visitantes y
generar experiencias.

El turismo, entendido como fendbmeno social y econémico, es relativamente reciente
si se lo compara con otras actividades productivas que surgieron mucho antes de
esta misma debido a los modos de vida que existian en la época. Dicha expansion
del turismo como actividad de ocio, esta ligada a transformaciones profundas en las
formas de vida, considerando principalmente la reduccién de la jornada laboral,
reconocimiento del tiempo libre antes que el trabajo constante, el avances en los
sistemas de transporte que permiten acceder de diferentes y mejores maneras, mas
rapidas a ciertos lugares y la consolidacion de practicas culturales asociadas al ocio.

Planteando entonces que, a partir del siglo XX, el turismo comenzé a adquirir una
influencia creciente, impulsado por la urbanizacion, la modernizacion tecnolégica y
el acceso masivo a medios de transporte. Es decir, el avance del turismo a lo largo
del siglo XX se explica por multiples factores, principalmente, la expansion del
transporte automotor y ferroviario, con la posibilidad de desplazarse con mayor
facilidad a las regiones antes aisladas, incorporandose a los circuitos de demanda
recreativa. Esto provoca una diversificacion de destinos y la aparicion de nuevas
expectativas vinculadas al disfrute del paisaje y la naturaleza. La progresiva
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profesionalizacion del sector generé sistemas de planificacion territorial, inversiones
en infraestructura y la creacion de circuitos turisticos orientados a distintos publicos.

En este contexto, las areas rurales y productivas comenzaron a despertar un nuevo
interés, el cual ya no solo se basaban en territorios agricolas, sino tambien como
espacios capaces de ofrecer experiencias vinculadas al paisaje, la identidad y las
tradiciones, mas relacionado con la sensacion que puede generar en la persona que
alli se encuentra. Y particularmente la vitivinicultura, por su fuerte arraigo cultural,
emergio como una actividad con alto potencial turistico. En regiones productivas o
rurales, el turismo adquiere caracteristicas particulares. Estas areas comenzaron a
ser revalorizadas por su capacidad para ofrecer experiencias vinculadas al paisaje
agricola, la identidad cultural y los modos de vida tradicionales. En estos casos, la
actividad turistica no solo funciona como complemento econémico, sino como una
herramienta para fortalecer el sentido de pertenencia, preservar patrimonios locales
y promover un desarrollo equilibrado entre produccién, ambiente y cultura.

La multiplicidad de modalidades turisticas contemporaneas como el turismo rural,
gastronémico, cultural, de naturaleza, patrimonial, paisajistico, experiencia
demuestra que la actividad se ha expandido hacia varias tematicas especificas.
Entre ellos surge el enoturismo, una de las expresiones mas dinamicas dentro del
turismo cultural y gastronémico, particularmente relevante para regiones vinculadas
a la vitivinicultura.

Enoturismo, integracion entre produccion, paisaje y experiencia

El enoturismo constituye una modalidad reciente pero en pleno auge, ya que
combina la produccidn vitivinicola tradicional dentro de ciertos lugares del mundo,
con actividades recreativas, culturales y gastronémicas. Su origen moderno se
asocia al desarrollo de rutas del vino en Europa, posteriormente realizada en
nuestro pais, y a la revalorizacion del paisaje agricola como patrimonio cultural,
generando un incentivo turistico a los habitantes para poder conocer y disfrutar de
este mismo, saliendo de lo habitual del recorrido de espacios urbanos, mas
conectado con la naturaleza pero principalmente con la historia y la cultura del lugar
donde se emplaza.

En términos conceptuales, el enoturismo se caracteriza por la interaccion entre tres
dimensiones fundamentales:

1. La produccién vitivinicola, que ofrece una estructura material (vifiedos,
bodegas, instalaciones, procesos productivos) y simbdlica (técnicas,
practicas, tradiciones).
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2. El territorio, entendido como el conjunto de factores naturales y culturales
que configuran el caracter del vino y la identidad local.

3. La experiencia del visitante, que transforma la actividad en un producto
turistico con valor cultural, educativo y recreativo.

Entonces, el enoturismo también denominado turismo del vino, aparece como
una modalidad que integra produccion, cultura y paisaje en torno a la vitivinicultura.
Su desarrollo responde a una revalorizacion global de los territorios productivos,
donde el vino adquiere un papel central como elemento identitario, historico y
econdmico. Mas que visitar bodegas, el enoturismo propone una experiencia que
combina conocimiento, degustacion, gastronomia, paisaje y contacto con el
patrimonio material e inmaterial de una region. Por lo que, el éxito del enoturismo
radica en su capacidad para generar productos integrales: visitas guiadas,
degustaciones, maridajes, eventos culturales, entre otras. En este sentido, el vino
actua como mediador cultural que permite conocer la historia regional, los modos de
habitar y trabajar, la identidad productiva y los valores territoriales.

El surgimiento del enoturismo moderno se asocia a regiones vitivinicolas europeas
como Francia, Italia y Espafia, donde la tradicidén del vino se integré tempranamente
a las rutas patrimoniales y gastronémicas. Con el tiempo, esta modalidad fue
adoptada por paises del Nuevo Mundo vitivinicola, Argentina, Chile, Estados
Unidos, Australia, que encontraron en el turismo del vino una herramienta
estratégica para diversificar su matriz econdmica y fortalecer la valoracion de su
produccion.

En Argentina, el enoturismo comenzé a tomar forma hacia finales del siglo XX,
especialmente en la regidén de Cuyo, ya que esta es la zona dentro del pais donde
mas vino se produce, como tambien por los paisajes que esta presenta al pie de la
montafia, como observamos en Mendoza por ejemplo. Centrandose no solo en la
construccion de nuevas bodegas de pequefa escala, capaces de producir vino de
alta gama en menor escala; sino tambien plantear la recuperacién y transformacion
arquitectonica de antiguas bodegas, sumada a la construccion de nuevos
establecimientos con fuerte identidad territorial, consolidando asi una nueva oferta
orientada tanto a consumidores locales como internacionales. Esto, como hemos
mencionado anteriormente, preserva la identidad del lugar, la cultura y ademas un
elemento gastrondmico como es el vino, pero no observado como producto sino
mas bien visitado en cuanto a su proceso para el conocimiento.

Planteando que el enoturismo en Argentina, ha experimentado un crecimiento
sostenido desde la década de 1990, cuando la reconversion vitivinicola genero vinos
de mayor calidad y atrajo el interés de visitantes internacionales. Las provincias de
Cuyo consolidaron rutas del vino, centros de interpretacion, museos, bodegas
abiertas al publico y propuestas gastrondmicas de alto nivel. Este proceso se reforzé
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con la aparicibn de nuevas arquitecturas del vino, que combinan disefio
contemporaneo, eficiencia productiva y respeto por el paisaje. Pero podemos
mencionar a su vez, que el enoturismo es un tipo de actividad que va mas alla de
visitar vifiedos, siendo una actividad que invita a descubrir el proceso de elaboracién
de vino, conocer la historia de las bodegas, explorar la esencia de las regiones
vitivinicolas. Este tipo de turismo es ideal para las personas que buscan una
inmersion completa en la cultura, aprendiendo desde el inicio el cultivo de la vid,
técnicas de vinificacion y la cata de vinos. Por lo que, actualmente esta es una
actividad en crecimiento que atrae a visitantes de todo el mundo.

El enoturismo en San Juan, en particular, ha comenzado a posicionarse como
destino enoturistico al potenciar sus valles, su clima arido-soleado, sus vifiedos de
altura y su fuerte tradicion vitivinicola. La recuperacion de antiguas bodegas
industriales y la incorporaciéon de nuevas intervenciones arquitectdnicas mas
sostenibles, tecnoldgicas y orientadas a la experiencia del visitante permiten
articular historia y contemporaneidad en un mismo espacio. Este dialogo entre lo
nuevo y lo preexistente fortalece no solo la actividad turistica, sino la identidad
territorial y la memoria productiva. De esta manera, el enoturismo se consolida como
una actividad capaz de dinamizar economias locales, promover el desarrollo
sostenible, revalorizar el patrimonio y generar vinculos profundos entre el visitante,
el paisaje y la cultura del vino.

Las experiencias enoturisticas incluyen una amplia gama de actividades pensadas
para que los visitantes puedan sumergirse en el mundo del vino de manera
interactiva y educativa al mismo tiempo, es decir, una experiencia enriquecedora.
Por lo que podemos mencionar algunas de las experiencias como:

e Visitas guiadas a las bodegas: una de las actividades principales del
enoturismo, donde los visitantes pueden conocer las instalaciones, los
procesos del vino y las caracteristicas de la produccién de cada region

e (ata de vinos o degustaciones: En este tipo de turismo se puede aprender a
degustar el vino, donde los expertos guian a los participantes a identificar
aromas, sabores y matices que caracterizan a cada vino.

Vendimia: participacién en la misma

Gastronomia: muchos destinos de enoturismo ofrecen la posibilidad de
degustar vinos con productor de la cocina local o platos tipicos, lo que
enriquece la experiencia

e Paseo por viiedos: permite recorrer los vifiedos, siendo una actividad
relajante que permite el disfrute del paisaje y conocer mas sobre el cultivo de
la vid. Como actividad que integra el vino con la naturaleza
Recorridos patrimoniales
Alojamiento tematico

Plasmando que estos espacios no solo diversifican la economia regional, sino que
permiten reforzar la identidad cultural vinculada al vino y consolidan la relacion entre

TRABAJO FINAL DE GRADO - FERRER; GONZALEZ
TALLER VI-B



arquitectura, territorio y paisaje. En provincias como San Juan, donde los recursos
naturales y la tradicion vitivinicola forman parte constitutiva del territorio, el
enoturismo representa una oportunidad estratégica para integrar la produccion, el
disefio arquitectonico y el desarrollo local.

Para poder comprender de mejor manera entonces el enoturismo y el rol que toma
en nuestra provincia, sera necesario que primero logremos definir qué es el turismo
y su relacién con el enoturismo, principalmente en una provincia productora de
vino como la nuestra.

Cuando hablamos de turismo hacemos referencia a un fenémeno social, cultural y
econdmico que supone el desplazamiento temporal de personas a paises y lugares
fuera de su entorno habitual con una justificacion de motivos personales,
profesionales o de negocio. Es decir, con el objetivo de disfrutar experiencias de
ocio, culturales, educativas, de negocio, etc. Esta actividad se clasifica de acuerdo a
la funcién/ actividad, la motivacion, la distancia recorrida y otras caracteristicas.

Desde el punto de vista de la actividad realizada podemos encontrar:
Turismo cultural

Turismo religioso

Turismo gastronémico

Turismo idiomatico

Turismo de salud

Turismo deportivo

Turismo de parques tematicos

Turismo de negocios

Turismo sexual

Desde el punto de vista o si tenemos en cuenta la motivacion:

Turismo recreacional
Turismo cultural
Turismo étnico

Turismo medioambiental
Turismo histérico

Como hemos mencionado previamente, el turismo es una actividad diversa y
multifacética que atrae a personas con diferentes intereses. Por lo que, la
Organizacion Mundial del Turismo define en su glosario tres tipos basicos turismo:

e Turismo Interno: actividades que realiza una persona dentro de su pais como
parte de un viaje turistico.
Turismo Receptor: turista no residente como parte de un viaje turistico.
Turismo Emisor: son las actividades turisticas realizadas fuera del pais
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Estos tres tipos se combinan entre si y dan lugar a otras categorias, como la
distancia recorrida y el objetivo o significado de los mismos. En este caso podremos
observar la distancia de lejania que determina el tipo de turismo como:

Turismo Interior: combina al turismo interno y el receptor, ya que engloba las
actividades que tanto extranjeros como nacionales realizan dentro del pais.
Turismo Nacional: Combina Interno y Emisor, ya que se trata de viajes
realizados por residentes en un mismo pais dentro y fuera de sus limites.
Turismo Internacional: lo realizan tanto los residentes fuera de su pais de
residencia (emisor), como los extranjeros dentro de las fronteras (receptor)

Cohen propone también una division en base al significado del viaje para la vida del
hombre. Se trata de cinco tipos de experiencia:

Turismo de diversién o recreacional
Turismo de distraccién

Turismo experiencial

Turismo experimental

Turismo existencia

Otra de las categoria para la clasificacion del turismo, esta determinada por una
serie de categorias homologadas por la OMT, definida por el destino y objetivo de
viaje, y puede resumirse en:

Turismo Rural: Se realiza en destinos de baja densidad de poblacién donde
prevalece la agricultura y la selvicultura. El objetivo principal es vivenciar la
naturaleza, la cultura y las actividades productivas. Por ejemplo: turismo de
pesca de cafa o turismo de observacién

Ecoturismo: La base es el contacto responsable con los entornos naturales,
donde el turista observa y realiza actividades al aire libre. Por ejemplo: la
observacion de aves o especies autoctonas

Turismo Aventura: El turista en contacto con la naturaleza, involucra destreza
fisica para realizar actividades que se realizan por lo general al aire libre.Por
ejemplo:escalada, tirolesa, buceo, trekking o pesca deportiva

Turismo Cultural: Se realiza hacia destinos que cuentan con un patrimonio
cultural destacable y lo conservan en valor. El objetivo es descubrir y disfrutar
de estos valores vy tradiciones. Por ejemplo:viaje de estudios,
representaciones artisticas, festivales u otros eventos culturales, visitas a
lugares y monumentos,folklore, arte y peregrinacion

Turismo de Negocios:Independientemente del destino, el motivo del viaje se
origina en el marco laboral o profesional. Este tipo de turismo conlleva un
tratamiento especifico, ya que lo llevan a cabo viajeros exigentes, con escaso
tiempo y caracteristicas particulares. Por ejemplo:asistencia a conferencias y
congresos, asistencia a ferias comerciales y exposiciones, como otros
motivos profesionales y de negocios
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e Turismo Gastronémico: El viaje debe involucrar experiencias culinarias en el
destino, que pueden ir desde disfrutar una comida hasta aprender a cocinar.
La OMT sefala el alto potencial de esta categoria como actividad sostenible
para impulsar el desarrollo de las economias locales y promover la inclusion.
Una tendencia creciente que vale la pena destacar es el Turismo Enoldgico.

e Turismo Costero, Maritimo y de aguas continentales: Incluye todas las
actividades relacionadas con las aguas. La categoria mas relevante es el
turismo de sol y playa. Sin embargo, no hay que olvidar.cruceros vy
navegacion por rios internos

e Turismo Urbano: Se trata de una actividad que se realiza en un entorno con
economia no agricola. Los destinos urbanos ofrecen gran cantidad de
experiencias relacionadas con el arte, la arquitectura, el comercio, las
actividades sociales y buena conectividad en cuanto al transporte.

e Turismo de salud: Esta relacionado con el beneficio que puede ofrecer el
viaje para la salud fisica, mental o espiritual, obtenido mediante actividades
especificas. Por ejemplo:el turismo médico, el turismo de bienestar y turismo
espiritual

e Turismo de Montafa: La condicion del viaje esta dada por el relieve del
destino. No esta relacionado con las actividades de aventura, sino con
disfrutar los atributos del entorno.

e Turismo Educativo: El objetivo esta centrado en adquirir nuevas habilidades y
conocimientos. Por ejemplo:viajes de intercambio, cursos de Idioma o
circuitos en grupos escolares

e Turismo Deportivo: Esta orientado a quienes van a disfrutar o ver una
actividad deportiva. Por ejemplo: viajes de ski, asistencia a mundiales de
futbol, asistencia a juegos olimpicos y viajes de delegaciones deportivas

Cada categoria se abrira también en concordancia con las necesidades y
posibilidades que ofrezca el destino turistico, pero en principio es importante poder
sostener una tipificacion basica para orientar las estadisticas y poder trabajar en
comparaciones y equivalencias, dependiendo del foco que estemos tratando.

Una vez determinado que es el turismo y los tipos de turismo existentes, podremos
ampliar sobre caracteristicas complementarias dentro de esta actividad, como lo son
los turistas y la clasificacién de estos mismos, los cuales son aquellas personas que
logran que el turismo se produzca. Por esto, estas personas se clasifican y se
distinguen diferentes tipos de turistas como:

e Exploradores: Se involucran con el entorno del destino y aceptan ajustar su
conducta al entorno. Eligen visitar lugares menos explorados y no desean ser
considerados como turistas.

e Turistas de élite: También viajan en pequefios grupos y se acomodan a la
vida local, pero por tiempo limitado. Exigen mayores comodidades.
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e Turistas «off-beat»: Son turistas independientes que se escapan de los
itinerarios tradicionales y buscan conocer nuevos lugares. Son usuarios de
guias como la del Trotamundos en busca de tips.

e Turistas inusuales: Viajan con paquetes organizados o en tours para visitar
comunidades autéctonas. Su interés por las culturas locales es
contemplativo, y demandan las comodidades del desarrollo para no correr
riesgos en el intercambio.

e Turistas masivos incipientes: Si bien no tienen un volumen considerable,
estos grupos comienzan a exigir infraestructura en los destinos que visitan.

e Turistas masivos:No renuncian a las comodidades de su pais de origen y
tienen la expectativa de ser atendidos en su idioma.

e Turistas de charters: Compran sus tours por tiempos cortos, demandan
prestaciones de alta calidad y casi no realizan intercambios con el entorno
local

A partir de toda esta informacion ya mencionada, podemos realizar un analisis o
implementacion de la informacién, utilizando esta misma para poder comprender,
comparar o relacionar aspectos de la realidad o espacios destinados al turismo.

Si comenzamos desde un analisis del pais, podriamos decir que Argentina posee un
rol estratégico mixto de turismo y produccién, siendo considerado como uno de
los paises mas productivos de Sudamérica y uno de los destinos turisticos mas
visitados, concentrando turismo internacional en algunas provincias (distintos
turismos) y turismo interno fuerte.

Dentro del ambito productivo de nuestro pais y las ganancias del mismo, podriamos
observar la relacion con el turismo, esto se debe a que podemos considerar
diferentes tipos de tareas, ya sea agroindustrial, industrial, tecnologia, turismo,
energia y otros servicios. Esto genera que nuestro pais sea considerado como uno
de los paises mas desarrollados de Sudamérica, donde hay actividades que se
destacan mas que otras. En nuestro caso, nos interesa particularmente el turismo
del pais, el cual principalmente se basa en turismo de esparcimiento y recreacion;
donde encontramos personas de otros paises pero particularmente personas dentro
del pais. Dentro del turismo interno, podemos destacar que las personas que mas
turismo realizan son aquellas que habitan en las grandes ciudades como Buenos
Aires, Cdérdoba, Mendoza, entre otras.
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Pudiendo observar en estos graficos, la motivacion de los turistas para realizar el
turismo propiamente dicho, lo cual es en su mayoria esparcimiento y/o recreacion; y
como dentro de nuestro pais, la provincia que mas turismo hace es Buenos Aires.

Y dentro del turismo analizado, podemos
considerar particularmente el enoturismo, el
cual es el turismo referido a la vitivinicultura,

/"‘ siendo esta ultima una de las principales
s fuentes de ingreso del pais. Determinando a su
Mera g vez, que dentro del pais las provincias con
' b mayor ingreso productivo seran Mendoza y San
y Juan.

Esto podra observarse, mediante el analisis
especifico de la produccion de vid dentro de
nuestro pais, culminando en que estas dos
provincias son aquellas que mayor ingreso
productivo generan. Principalmente podemos
observar como hay zonas especificas para la
: ‘ realizacion de esta actividad debido a su clima,
\ N suelo, altitud, entre otras caracteristicas ya

o mencionadas. Planteando a su vez la incidencia

de turistas en cada provincia, pudiendo comprobar que directamente las provincias
de Mendoza y San Juan son aquellas que poseen mas produccién de vino, grandes
cantidades para comercializar y por ende mayor turismo. Este sera como ha sido
mencionado, uno de los sustentos econdmicos del pais, como tambien lo es el
turismo y dentro del turismo el enoturismo, encontrandose en Mendoza
preferentemente, la cual es una provincia dedicada especificamente a dicha
actividad. Por lo que, para concluir podriamos mencionar que estas provincias son
las mayores productoras de vino, mediante la vid, siendo un gran sustento
econdmico dentro del pais, aunque no el mayor. Manifestando que tambien seran
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Si analizamos el turismo y los tipos de turismo dentro del pais, teniendo en cuenta
cada provincia y cada uno de los departamentos dentro de la nuestra, podremos
determinar que San Juan es una de las pocas provincias y mas conocidas dentro
de la vitivinicultura de Argentina. Esto se debe principalmente a su produccion,
en grandes cantidades de vino y venta a granel del mismo preferentemente, aunque
existen otros tipos de venta como embotellado pero no predominan. Y dentro de la
misma provincia podemos encontrar dos regiones, una tradicional e historica
inculcada por la cultura espafola y otra mas actual relacionada con el turismo y
produccion reducida de mayor valor y calidad. La primera se relaciona con la
produccion mas industrial y venta a granel del producto, y la segunda se encuentra
basada en la produccion, embotellado y cierta relacion con el turismo.

En este caso, podemos observar la diferencia que se presenta entre el turismo de
Mendoza y San Juan, las cuales ambas son provincias argentinas conocidas por
sus paisajes y produccion de vino, y se asemejan debido a su cercania y similitud en
cuanto a sus caracteristicas para la produccion sea suelo, clima, altitud, etc. Si bien
ambas provincias ofrecen experiencias turisticas unicas, hay ciertas diferencias
entre ellas:

e Clima: podemos mencionar que si bien los paisajes y relieve son similares, el
clima es muy diferente, principalmente por la humedad y cantidad de
precipitaciones que se producen al afo.

e Vitivinicultura: ambas provincias son productoras de vino pero podemos
observar que el turismo se observa en mayor medida en Mendoza sobre este
ambito. Determinandonos que si bien ambas provincias son productoras, en
dicha produccién las bodegas mendocinas tienen en cuenta el turismo,
enoturismo, vinculando los espacios turisticos con espacios sumamente
productivos, a diferencia de lo que sucede en San Juan, donde predomina lo
productivo.
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e Actividades al aire libre: Mendoza ofrece una gran variedad de actividades al
aire libre, como esqui, senderismo, rafting y parapente. San Juan también
ofrece algunas actividades al aire libre, pero en menor cantidad.

e Cultura e historia: San Juan tiene una rica historia y cultura, con una gran
cantidad de museos, iglesias y sitios arqueoldgicos, donde predomina el
turismo cultural, religioso e histérico. En cambio, Mendoza si bien también
tiene una rica historia, se enfoca mas en la vitivinicultura y la gastronomia.
Siendo estas las fuentes de turismo en cada uno de los casos.

e Alojamiento: Mendoza tiene una gran variedad de opciones de alojamiento,
desde hoteles de lujo hasta hostales y cabaias, a diferencia de San Juan que
tiene opciones de alojamiento, pero en menor cantidad y preferiblemente en
el centro de la ciudad.

e Gastronomia: Mendoza es conocida por su gastronomia, con una gran
variedad de restaurantes y bares que ofrecen platos tipicos argentinos vy
vinos locales, mas gourmet. En cambio, San Juan también tiene una buena
gastronomia, pero se enfoca mas en la comida tradicional argentina

e Transporte: Mendoza tiene un aeropuerto internacional y una buena conexion
con gran cantidad de ciudades argentinas. San Juan, a diferencia de este,
también tiene un aeropuerto, pero con menos conexiones, nacional.

Por lo que, observando estas caracteristicas y haciendo la comparacion de ambas
provincias, podemos determinar, que Mendoza es una provincia mas turistica y
preparada en cuanto a las funciones urbanas que se desarrollan para poder llevar a
cabo este tipo de actividad, con una gran cantidad de actividades al aire libre,
opciones de alojamiento y gastronomia. Es decir, una ciudad mas preparada y
sustentada a base del turismo, una ciudad mas grande y con mayor infraestructura,
desarrollo urbanistico con planificacion. En cambio San Juan, es una provincia mas
tranquila y auténtica, con una rica historia y cultura, y una belleza natural mas
desértica, sin tanta preparacion en cuanto a lo turistico ya que se encarga mas de lo
productivo dentro de la misma. Por lo que puede definirse como una ciudad mucho
mas pequena debido a su desarrollo en los valles, oasis ya que es una provincia con
un gran porcentaje de corddn montafioso. En base a esto, podemos determinar que
dentro de esta ultima, nuestra provincia, podemos encontrar diversas rutas turisticas
gue recorren sus principales atractivos naturales, culturales y productivos, las cuales
son muy diferentes entre si y permiten gran variedad de turistas dependiendo del
objetivo que estos posean. Es decir, presenta gran cantidad de turismo debido a las
rutas turisticas que aqui se encuentran, pero estas difieren con Mendoza en cuanto
a la cantidad de visitantes, principalmente en el ambito vitivinicola y el desarrollo
que esta provincia posee; teniendo entonces:

e Ruta del Vino: Se trata de un recorrido por las principales bodegas de San
Juan, incluyendo los departamentos de Tulum (Caucete, 9 de Julio, Santa
Lucia, Rawson), Zonda, Ullum, Sarmiento, Pedernal y Calingasta. En las que
se pueden degustar vinos de cepas caracteristicas de la zona como Syrah,
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Malbec, Bonarda y Torrontés. Y esta ruta no solo plantea el recorrido de las
bodegas propiamente dichas para observar la produccion del vino, sino
tambien incluye otras actividades como visitas a vifiedos, cavas subterraneas
y experiencias gastrondémicas. Lo que hemos determinado como enoturismo

Ruta del Olivo: Esta ruta se trata de un recorrido destacado en Albardon,
Angaco, 9 de Julio y Sarmiento, donde se producen aceites de oliva de alta
calidad. Este recorrido incluye la visita a plantaciones, fabricas de aceite y
degustaciones.

Ruta del Cielo y los Observatorios: esta misma es una ruta destinada o
centrada en la astronomia, con visitas al Observatorio Félix Aguilar (Chimbas)
y el Complejo Astronomico El Leoncito (Calingasta). Siendo lugares ideales
para la observacion del cielo por la baja contaminacion luminica.

Ruta de los Dinosaurios: Es una ruta que recorre sitios con fdsiles
prehistéricos y paleontoldgicos, incluyendo al Parque Provincial Ischigualasto
(Valle de la Luna) y el Museo de Ciencias Naturales de San Juan.

Ruta del Turismo Aventura: es una ruta que tiene como destinos como
Barreal (Calingasta), el Dique Cuesta del Viento (lglesia), y Jachal ofrecen
snowboard, rafting, trekking, mountain bike y windsurf.

Ruta de los Parques y Areas Naturales: esta ruta incluye el Parque Provincial
Ischigualasto, la Reserva de la Biosfera de San Guillermo, la Quebrada de la
Flecha (Calingasta) y la Quebrada de Ullum y Zonda.Y es una ruta ideal para
el senderismo, fotografia y contacto con la naturaleza

Ruta Sanmartiniana: esta ruta recorre los lugares vinculados a la gesta del
Cruce de los Andes, incluyendo espacios como el Santuario Difunta Correa
(Caucete), el Paso de los Patos (Calingasta) y el Museo de la Casa Natal de
Sarmiento.
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Como tambien podemos considerar la existencia de rutas nacionales que son
utilizadas para el turismo y que pasan por la provincia de San Juan, las cuales
permiten recorrer diferentes partes del pais mediante su sistema vial. Siendo
entonces una provincia atravesada por importantes rutas nacionales que forman
parte de circuitos turisticos a nivel pais:

e Ruta Nacional 40: Atraviesa San Juan de norte a sur y conecta Mendoza con
La Rioja, Salta y Jujuy, permite recorrer Ischigualasto, Jachal, San José de
Jachal, Calingasta, Barreal y Rodeo. Y es clave en la Ruta del Vino y del
Turismo Aventura.

e Ruta Nacional 150: Conecta San Juan con La Rioja y Chile, pasando por
Ischigualasto y el Paso Internacional Agua Negra y es fundamental para el
turismo que cruza a Chile por la Cordillera de los Andes

e Ruta Nacional 141:Conecta San Juan con La Rioja y Cérdoba, pasando por
Caucete y la Difunta Correa. Es parte del Camino de los Promesantes, ruta
de turismo religioso en honor a la Difunta Correa.
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e Ruta Nacional 20: Une San Juan con San Luis y Cérdoba, pasa por Caucete
y 9 de Julio, siendo clave en el transito entre provincias.

Concluyendo de esta manera, que si bien ambas provincias son productoras de vino
y sustento econdmico de la mayor parte de la vitivinicultura del pais, tambien son
sitios turisticos recurrentes aunque su destino no sea el mismo. La provincia de San
Juan es un destino turistico recurrente para los habitantes de nuestro pais, pero los
destinos turisticos o el tipo de turismo que predomina no es el enoturismo, sino mas
bien un turismo de esparcimiento o recreacién predomina. Y en este caso, como en
el caso de Mendoza, los turistas provienen de diferentes partes del pais,
principalmente de Buenos Aires. En el caso de la provincia de Mendoza, el tipo de
turismo que predomina es el enoturismo, respaldando la produccion de la provincia
como una actividad complementaria; por lo que nuestra provincia no compite y no
tiene las herramientas para competir desde el punto de vista turistico o enolégico
con Mendoza. Esto se debe al nivel de desarrollo y sustento urbano que posee esta
provincia para poder recibir el turismo, a diferencia de la nuestra, lo cual ha sido
mencionado previamente.

Siendo entonces que la provincia de San Juan es una provincia que posee un gran
porcentaje de turismo dentro del pais debido a sus diferentes rutas de conexién
entre provincias, sus rutas turisticas internas en la que destaca la del vino
destinada al enoturismo, pero principalmente lo que mueve el turismo de
nuestra provincia es la historia y cultura. Concentrando la actividad
principalmente en los oasis, valle del tulum, ullum y zonda. Pudiendo determinar de
esta manera, que ya hemos comprendido el rol de nuestra provincia dentro del pais,
el cual es principalmente productivo y turistico pero en aspectos mas culturales; por
lo que, son dos aspectos capaces de combinarse mediante el enoturismo aunque
sustentando y creando una infraestructura correspondiente con el mismo para que
pueda funcionar como la provincia de Mendoza pero sin competir con ella.

A partir de este analisis anteriormente mencionado, podremos adentrarnos mas en
el tema de este proyecto, el enoturismo, ya que como hemos mencionado, dentro de
la provincia podemos encontrar diferentes tipos de turismos, los cuales se
desarrollan particularmente en los oasis de la misma. Por lo que, iremos analizando
cada uno de estos tipos de turismo y su desarrollo para poder comprender el
caracter de la provincia de San Juan y como se relaciona con nuestra propuesta.

Jachal Ullum-Zonda Calingasta Valle Fértil Valle del Tulum

Otros Otros Otros
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En esta imagen, podemos observar la distincidn entre cada uno de los 5 valles de la
provincia y su respectivo turismo, como produccion. Planteando y pudiendo
observar que en oasis o Valle del Tulum es el valle con mas produccion agricola,
vitivinicultura principalmente, donde si bien se encuentran en todos los valles esta
caracteristica de la provincia podemos decir que el espacio mas extenso y por ende
la mayor produccion se encuentra aqui. Aunque esto tambien trae por
consecuencia, debido al area productiva y a la zona urbanizada que sea aquel valle
que posee tambien menor turismo. Esto se relaciona con que en los diferentes
valles, los cuales no se encuentran tan urbanizados o con pueblos pequefios, los
turistas accedan por cuestiones principalmente turisticas de ocio o recreacion, y
ademas en relacion con su superficie o en relacion a este. En cambio el AMSJ, es el
centro de la provincia, por lo que ademas de sus dimensiones, podriamos
mencionar que encontramos un menor porcentaje de turismo por esto mismo, por la
ciudad, donde no existen tantos centros para visitar, solo un par. Siendo un espacio
urbanizado, industrial y productivo, que no se centra principalmente en el turismo, a
diferencia de los demas donde es la fuente principal.

Una vez analizados los diferentes valles, como hemos mencionado, el Valle del
Tulum, es el mas extenso de todos y por ende aquel que mas produccion y turismo
posee en relacion con su superficie. A partir de esto, visualizamos 3 zonas dentro
de este valle, el AMSJ, el cual es un espacio completamente urbano con presencia
de hitos que permiten el turismo pero no es algo que prevalezca o destaque dentro
del espacio; la zona oeste donde se encuentran los espacios de recreacion como
diques y las nuevas bodegas boutique; y la zona este donde encontramos la parte
meramente productiva de la provincia.

En nuestro caso, lo que nos interesa visualizar es la diferencia entre estos dos
casos, la zona oeste y este, ya que ambas se vinculan con la produccién vitivinicola.
En esta primera zona, la produccién es muchisimo menor debido a las condiciones
del suelo, destinado a un espacio meramente turistico o enoturistico. En cambio,
donde se encuentra la mayor produccion y las bodegas industriales dentro de la
provincia, es en la zona este, siendo un espacio meramente destinado a la
agricultura y la produccion primaria dentro de la provincia.
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Por lo que en sintesis, dentro de la provincia tenemos 3 zonas, una central y urbana,
una al oeste recreativa y turistica, y una al este productiva. Esta ultima es la que nos
interesa debido al tipo de produccidén que se llevan a cabo, industrial, donde a partir
de este analisis, determinamos cuales son los departamentos con mayor turismo
dentro de la misma, encontrando a las mayores producciones y por ende la bodegas
industriales, de las cuales nosotros nos basamos para realizar nuestro trabajo de
una bodega hibrida. Pudiendo observar de esta manera, la diferencia de porcentaje
turistico entre ambas zonas productivas, la cual una se encuentra destinada
directamente a esta actividad (zona oeste), y otra solamente a la produccién
agricola (este), siendo muy marcada la diferencia entre las dos zonas.

CAUCETE
40%

25 DE MAYO
20%

o ANGACO
Il Albardon (15%)
B Ullum (70%) B Angaco (15%)
Zonda (30%) I san Martin (10%) .
Caucete (40%)
25 de Mayo (20%)
Zona Oeste Zona Este

En estas imagenes se pueden observar la diferencia entre ambas zonas, los
departamentos que las conforman y su porcentaje de turismo dentro de cada uno de
ellos. Y complementandolo con las imagenes anteriores, pudiendo observar que si
bien el turismo es diferente en cada caso, se presenta un mayor turismo hacia la
zona oeste, la cual se encuentra mas preparada para esta. En cambio en la zona
este, el turismo es menor debido al tipo de turismo y la infraestructura que alli se
presenta, donde podemos analizar tambien que estos departamentos eran uno de
mayor tamano, después y con el tiempo se terminaron subdividiendo para conformar
la cantidad de departamentos que conocemos hoy en dia. Por lo que, las
caracteristicas que presentan algunos de ellos son muy similares, principalmente
desde el ambito productivo que poseen los 3 departamentos de Angaco (Angaco,
San Martin y Albardén).

A partir de la determinacion de estas dos zonas, podemos analizar la zona este
productiva, aquella en la que podriamos realizar nuestro proyecto de acuerdo al
caracter del area. Podemos mencionar que se analiza tanto el turismo de los
departamentos como del enoturismo que se posee actualmente en el area. Esto nos
determinara el porcentaje que mas nos interesa, ya que como hemos visto
previamente, estos departamentos poseen una buena base productiva, por lo que
seria necesario complementar con el turismo para lograr nuestro proyecto.
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A partir de este analisis, pudimos determinar de esta manera, una subzona donde
trabajar y donde se encuentran actualmente las bodegas industriales mas
accesibles, en el ex Gran Angaco. A partir de determinar esta zona dentro de lo ya
analizado, se realizé un analisis en base al tipo de turismo que caracteriza dentro de
cada uno, si es o0 no el turismo enoldgico algo que predomina, la cercania con el
AMSJ, con equipamiento cercano, infraestructura, entre otras caracteristicas.
Determinando que cada uno de estos departamentos poseen un rol diferente,
Albardén posee un turismo principalmente cultural y religioso, Angaco posee un
caracter histérico y San Martin un caracter meramente productivo. Por lo que en
base a nuestra idea de una bodega hibrida, relacionada con la historia del lugar y lo
productivo, decidimos ubicarnos dentro del departamento de Angaco.

Turismo Albardon @ ——— Turismo San Martin Turismo Angaco

@® Turismo rural

@ Turismo enolbgico

Turismo rural
y gastronémico y aventura
O v Otro
tro ALk

ROL CULTURAL Y RELIGIOSO ( Mayor infraestructura ROL PRODUCTIVO (baja infraestructura urbana, ROL HISTORICO (Casonas, Chalets, Museos,
urbana, servicios y eq.) netamente productivo) Historia)

Este espacio, ademas de poseer un caracter productivo y bodegas industriales que
respaldan esta idea, podemos decir que posee una muy buena presencia o inclusion
histérica, como comunidad dentro de la ciudad. Es un ambito rural, donde se destina
a la produccién de vino, esto provoca que el ambito de la zona desde hace muchos
afnos esté preparado para esto, lo que nos ayuda en nuestro proyecto ya que no
estamos planteando nada nuevo a desarrollar dentro del area, solo incluir un turismo
destinado a esta misma produccion.

® Turismo
cultural y

Planteando para concluir, que después del analisis realizado en base a nuestra idea
de proyecto de bodega hibrida (compuesta por una bodega industrial e histérica y
una bodega boutique), analizamos los departamentos mas productivos para poder
ubicar la misma. Dentro de la provincia encontramos dos zonas una turistica y una
productiva, y decidimos situarnos en la zona productiva ya que es mas rentable y
posible realizar una bodega boutique en este espacio que una bodega industrial
cerca del corddon montafioso, zona oeste, como tambien debido a la presencia de
las bodegas industriales dentro de la zona para la realizacion de la bodega hibrida o
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mixta. Posteriormente analizamos cada uno de los departamentos dentro de la
misma zona este, distinguiendo una subzona que ademas de ser productiva, posee
una parte de turismo principalmente por sus atractivos turisticos y por la cercania
con el area del AMSJ, por lo que decidimos situarnos dentro de ella (Albardon,
ANgaco y San Martin), ya que el resto del area era meramente productivo, no
pudiendo incluir la parte turistica. Y por ultimo, dentro de esta subzona, podemos
situarnos dentro de un departamento en particular que es el de Angaco, esto se
debe a que ademas de tener un rol productivo y turistico, este ultimo caracter se lo
da la historia, algo fundamental dentro de una bodega hibrida, pudiendo contar la
historia del lugar, la trayectoria de la zona, de las bodegas, entre otras cuestiones
que aportan al desarrollo del proyecto. Concluyendo entonces que la ubicacion de
nuestro proyecto estuvo basado en un fundamento tedrico en base al turismo y a la
produccion de nuestra provincia, lo cual permitira el correcto desarrollo de nuestro
proyecto de bodega hibrida. Aunque lo mas importante es tambien que en este
espacio encontramos una bodega industrial familiar en la cual podemos realizar la
intervencién, ya que actualmente se encuentra en funcionamiento y posee un predio
vacio en la parte posterior para poder trabajar dentro de este mismo y crear un
proyecto con una nueva idea dentro del area. Por lo que es el espacio estratégico
para realizar nuestra intervencion.

Definiciones complementarias:

En relacidon con la informacién anterior, podriamos analizar particularmente el caso
de San Juan, como una provincia productiva y muy importante dentro del ambito de
la vitivinicultura, lo cual nos permitidé realizar la eleccion del tema y del lugar en
donde realizaremos nuestro proyecto, el cual se basa en una Bodega Hibrida. Para
poder llevar a cabo correctamente la misma, serd necesario que previamente
observemos y analicemos ciertos conceptos como que es una bodega Hibrida, la
relacion con una bodega boutique, el turismo en San Juan el cual determina si es
posible o no realizar este proyecto en la provincia, la ubicacion de la provincia en el
pais, entre otras caracteristicas que ayudaran al posterior desarrollo del proyecto.

Como primera definicion, vamos a determinar que es una Bodega Hibrida o
mixta. Podemos determinar este tipo de bodegas es un establecimiento vitivinicola
que integra de manera articulada dos o mas sistemas constructivos, espaciales o
tecnolégicos diferentes, generalmente mediante la combinacion de una estructura
preexistente de caracter histérico o industrial, en nuestro caso la bodega historica
familiar, con una intervencion contemporanea y de caracteristicas diferentes,
destinada a actualizar la funcionalidad productiva, turistica o ambiental del conjunto,
en nuestro caso una nueva bodega con un sector turistico de restaurante.

Este tipo de bodega surge de procesos de reconversion, refuncionalizacién vy
ampliacion de estructuras existentes e histéricas que buscan preservar el valor
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patrimonial, cultural y material de las instalaciones originales o la cultura que esta
misma preserva. Principalmente y al mismo tiempo, se incorporan tecnologias
modernas orientadas a mejorar la eficiencia del proceso productivo, incluir la
sustentabilidad y la experiencia del usuario, mejorando el ambito de trabajo pero
tambien la optimizacion del proceso con estas nuevas tecnologias.

Por lo que, desde el punto de vista arquitectonico cuando hablamos de una bodega
hibrida hacemos referencia a un sistema unitario conformado por componentes de
distintas épocas y logicas proyectuales:

e La parte histérica o industrial aporta memoria de lo que fue este espacio y su
funcidbn manifestada en la arquitectura, identidad, tipologias tradicionales,
materialidad original y un caracter simbdlico ligado a la produccién vitivinicola
del pasado. Hablando de un proyecto histérico, con las caracteristicas
representativas de la época, manifestandose en sus elementos, formas,
materiales, etc.

e La parte nueva introduce criterios de disefo arquitectdonico contemporaneo,
soluciones tecnoldgicas avanzadas en cuanto a la produccion, eficiencia
energética, tratamiento climatico, sostenibilidad como elementos
fundamentales y espacios adaptados a las demandas del enoturismo actual,
como restaurantes, espacios para eventos, recorridos, entre otros.

Por lo que este tipo de bodega, plantea la coexistencia de diferentes capas
temporales, una histérica y otra contemporanea, generando de esta manera un
proyecto o un edificio complejo donde la relacién entre pasado y presente se vuelve
el eje conceptual del proyecto. No se deben visualizar como dos proyectos
separados, sino como una unidad conformada por estas dos caracteristicas, o en
nuestro caso proyectos arquitectonicos; pudiendo utilizar elementos, materialidades
o formas que logren este vinculo entre ambas partes.

La bodega hibrida, en lugar de borrar o sustituir lo antiguo lo reconoce como parte
para una nueva etapa, en este caso la parte meramente productiva o una bodega
industrial, reforzando su valor cultural en el que fue concebido y dotando al conjunto
conformado o del que es parte de una lectura unificada, propia de los sitios donde
arquitectura y territorio evolucionan en continuidad. Determinando entonces que, en
términos funcionales, las bodegas mixtas integran usos productivos, logisticos,
administrativos, turisticos y culturales, pudiendo ver como se agregan funciones
referidas especificamente al enoturismo dentro del espacio productivo industrial, a
diferencia de las bodegas industriales unicamente. Estas funciones vinculadas al
enoturismo exigen soluciones espaciales flexibles, diferentes a lo de una bodega
boutique, por lo que dentro del conjunto es necesaria una clara organizacién entre
areas historicas y contemporaneas para que las mismas puedan observarse como
un todo o unidad y no como cuestiones individuales. Asimismo, incorporan criterios
ambientales modernos de sustentabilidad como el uso racional del agua,
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aislamiento térmico, energias alternativas, bioclimatica, eficiencia energética, que
potencian su caracter tecnolégico pero desde el punto de vista sustentable, sin
perder el vinculo con las técnicas tradicionales de elaboracion del vino. Es decir,
esta tecnologia no solo es aplicada a las maquinarias 0 a los procesos, sino a la
totalidad mediante la inclusion de la idea de sustentabilidad creando un proceso
productivo completamente amigable con el medio ambiente.

En sintesis, una bodega hibrida es una tipologia arquitecténica que combina
patrimonio y contemporaneidad, preserva la memoria productiva e incorpora
innovacion. Esto permite una idea de articulacion entre la identidad historica del vino
con las exigencias actuales de calidad, eficiencia y experiencia turistica. Por lo
tanto, dentro de esta composicidon hibrida, en el caso que realicemos una bodega,
sera necesario que definamos entonces el concepto de bodega industrial y bodega
boutique, donde la primera es una tipologia mas histérica a diferencia de la segunda
que se trata de una construccion mas actual.

Cuando hablamos de Bodega Industrial, hacemos referencia a un establecimiento
vitivinicola cuyo disefio, organizacion y operacion estan orientados principalmente a
la produccion de vinos a gran escala, como tambien derivados vinicos ya sea mosto
u otro. Por lo que, nos referimos a una produccién especifica del vino, un
procesamiento y almacenamiento masivo de este producto mediante sistemas
tecnolégicos de gran escala y con légicas organizativas propias de la industria. Esta
misma se caracteriza por utilizar procesos tecnificados, equipamiento de alta
capacidad y una infraestructura disefiada para maximizar la eficiencia, la
continuidad operativa y la productividad, ya que la produccion es industrializada y en
grandes cantidades. En este tipo de bodegas podemos considerar que la produccion
de vino supera el millén de litros fabricados, en una bodega pequena, por lo que es
necesario que se optimicen todos los recursos para la mejor produccion, mas rapida
y mediante un menor gasto.

Su disefio, infraestructura y operacion se estructuran para optimizar los procesos de
recepcion de wuva, molienda, fermentacion, conservacién, fraccionamiento,
almacenamiento y despacho, priorizando la eficiencia, la rapidez y la uniformidad del
producto final. Por lo que, en este tipo de bodegas, la l6gica industrial prevalece
sobre la dimension turistica, siendo una arquitectura que responde principalmente a
criterios funcionales, higiénicos y logisticos. La mayoria de las bodegas de este tipo
poseen caracteristicas tipicas e histéricas que las diferencian del resto o a las
actuales, ya que normalmente fueron realizadas a mediados del siglo XIX donde la
produccion vitivinicola se encontraba en su auge posteriormente a la inmigracion
europea. Siendo sencillo de visualizar debido a los elementos caracteristicos que
posee como techo a dos aguas metalico, los arcos, el ladrillo visto, entre otras.

Desde el punto de vista arquitectonico y programatico, una bodega industrial se
compone de areas claramente diferenciadas para cada etapa del proceso
productivo: para el comienzo del proceso tenemos la bascula para el pesado de las
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uvas, posteriormente la recepcién de uva, molienda, fermentacion normalmente en
piletas, almacenamiento en tanques, estabilizacion, fraccionamiento en algunos
casos sino la venta del producto a granel y posteriormente el despacho del mismo.
Es decir, su arquitectura responde a criterios funcionales y productivos, como naves
industriales de gran volumen, estructuras modulares, materiales resistentes (hierro,
ladrillo, hormigdn) y de facil mantenimiento (materiales y sistemas constructivos que
priorizar la durabilidad, el control térmico, la facilidad de mantenimiento y la
adaptabilidad a maquinaria de gran tamafio) y organizacion espacial racionalizada
para minimizar tiempos y desplazamientos. Esta ultima, se relaciona con la
circulacién interna de materias primas, insumos, personal y producto final, se
organiza para evitar interferencias en el proceso y optimizar tiempos como recursos
para la produccién del bien de la mejor manera posible.

Siendo entonces que en términos productivos, la bodega industrial opera bajo
estdndares de eficiencia tecnolégica, automatizacion y control permanente de
variables enoldgicas (temperatura, presién, volumenes, inertizacion, etc.). Su escala
le permite procesar grandes cantidades de materia prima, abastecer mercados
amplios y responder a una demanda masiva o diversificada segun el modelo de
negocio, sea a granel o embotellado. Se podria decir que en su gran mayoria, estas
suelen orientar una parte sustancial de su produccidn al mercado a granel, donde el
vino es comercializado sin embotellamiento final dentro del establecimiento, es
decir, por cantidad de litros y normalmente son cantidades masivas. Este modelo
implica volumenes altos, estandarizacién del producto y una estructura productiva
sostenida por economias de escala. No obstante, una bodega industrial puede
también incorporar elaboraciones fraccionadas o productos especificos, segun su
estrategia comercial.

Esto se relaciona con el objetivo principal de este tipo de bodega, la cual es la
obtencion de volumenes significativos de vino con regularidad y estabilidad,
manteniendo niveles de calidad adecuados para su comercializacién. Siendo su
estructura meramente industrial, por lo que no esta necesariamente pensada para la
visita turistica, la experiencia sensorial o la valorizacién estética, sino para la
eficiencia técnico—productiva. Por lo que, en términos territoriales, las bodegas
industriales han sido histéricamente fundamentales en regiones vitivinicolas como
Cuyo, ya que esto impulsd el crecimiento econdmico, generando empleo y
consolidando la identidad productiva local. Si bien su foco esta en la eficiencia
operativa mas que en el turismo o la estética arquitectonica, muchas de ellas
poseen un valor simbodlico y patrimonial asociado a la historia del desarrollo
agroindustrial argentino.

En sintesis, es una infraestructura productiva de gran escala destinada a elaborar
grandes cantidades de vino mediante procesos tecnificados para mejorar la
produccion del mismo, llegando a lograr eficiencia, estandarizacion para su proceso
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productivo y por ende un mejor resultado y la capacidad de almacenamiento,
frecuentemente vinculada a la produccidn a granel como destino comercial principal.

Otra de las definiciones que seran importantes de determinar, es la de Bodega
Boutique. Si bien ya hemos visto previamente que es una bodega hibrida, la cual
se constituye de un elemento arquitecténico patrimonial y otro nuevo, podemos
considerar que aquella novedad a implementar puede estar relacionada con este
tipo de bodega, boutique, donde la produccién y el funcionamiento sera
completamente diferente de lo que es una bodega industrial antigua. Es decir, para
constituir una bodega hibrida, va a ser necesario de considerar o comprender una
bodega industrial histérica y una nueva, la cual puede ser boutique debido al
caracter que le da a este espacio.

Por lo que, cuando hablamos de Bodega Boutique, hacemos referencia a un
establecimiento vitivinicola de pequefia escala, que se especializa en la produccién
limitada de vinos de alta calidad y en menor cantidad, con dedicacién y esmero,
normalmente cosechando la materia prima y produciéndose dentro del area;
apostando a las producciones limitadas, atribuyéndole mayor exclusividad al vino.
Se centra en los pequerios detalles que le dan valor agregado al mismo. Los vinos
boutique son elaborados a mano por artesanos, son de produccion limitada,
personalizados de principio a fin, lo cual provoca un sello de origen exclusivo del
lugar donde se emplazan. Algo completamente diferente a lo que solemos
encontrar dentro de las bodegas industriales, ya que esta se basa en la produccion
a gran escala que se mide en cantidad y no tanto en calidad, produciendo millones
de litros anuales; algo completamente diferente con la bodega boutique donde la
produccion es de calidad y no masiva. Siendo estas bodegas las que se destacan
por su enfoque en la atencidén meticulosa a cada detalle del proceso de vinificacion,
la produccion limitada de botellas, la experimentacion con variedades de uva
menos comunes y con la oferta de experiencias mas personalizadas a los
visitantes.

El término de Bodega Boutique, para comprender el surgimiento de este tipo de
proyecto, nacié en Francia y se basa en el “vin de garage”, que hace referencia a
los pequenos productores vitivinicolas que hacen menos cantidad de vinos que una
gran bodega, como se ha mencionado previamente. Actualmente pueden
conocerse estas como bodegas de vinos de autor, donde muchas veces la atencion
es mas personalizada o incluso es atendida por la misma familia productora. Es
una tipologia arquitectonica dentro de la vitivinicultura que se dedica casi en su
mayor parte al turismo, donde se muestra el proceso productivo, la degustacién de
los vinos producidos, entre otras actividades que complementan este mismo. Por lo
que podriamos considerar, que es un término relacionado con el enoturismo y no
unicamente centrado en la produccién de vinos; es decir, son bodegas que ofrecen
experiencias vitivinicolas pero combinadas con lo gastrondmico, cultura en un
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ambiente relajado y tranquilo, a diferencia de las bodegas industriales donde se
centra principalmente en la produccion y deja de lado el turismo.

Los lugares donde podemos observar la realizacion de bodegas boutique, se
vinculan con las regiones vitivinicolas que podemos encontrar en el mundo, como
Francia, Italia, Chile, Argentina, entre otros. Esto se debe a las caracteristicas que
posee el espacio para la produccion vitivinicola, las cuales son especificas, el
“Terroar” es sumamente importante para una regién productiva, donde son pocos los
espacios donde podemos desarrollar el cultivo de vid y por ende realizacion del vino
como producto.

Dentro de nuestro pais, podemos decir que las provincias productoras de vino o
vitivinicolas son principalmente Mendoza y San Juan, las cuales poseen una mayor
produccion de vino anual en comparacion a las demas provincias productoras;
donde a su vez, son lugares en donde podemos encontrar estas bodegas de menor
tamafo ademas de las bodegas industriales. Por lo que, si analizamos ambas
provincias y su relacion con el turismo, podemos ver la diferencia en cuanto a
preparacion que posee Mendoza a comparacion de nuestra provincia, no desde el
punto de vista vitivinicola sino mas bien desde el turismo, desde lo gastronémico y
la preparacion que esto genera. Aunque una bodega boutique, ademas puede ser
un embajador del territorio en el que se encuentra, promoviendo la cultura, la
historia y la gastronomia local; asi como la realizacién de nuevas bodegas de la
misma indole. Determinando de esta manera que, si bien nuestra provincia se
encuentra preparada para la produccion vitivinicola no posee infraestructura
destinada al turismo por la infraestructura, equipamiento, vinculacion y usos que
esta misma posee, encontrandose menos preparada para el desarrollo de bodegas
boutique y su expansioén a nivel nacional o internacional. Donde si bien es posible de
realizarse, sera necesario que tengamos en cuenta algunos factores claves que
influyen en la realizacion de las misma:

e Ubicacion: La ubicacion es fundamental para una bodega boutique, ya que
debe ser facilmente accesible y tener una vista atractiva.

e Clima y suelo: Un clima y suelo adecuados para el cultivo de uvas de alta
calidad.Teniendo en cuenta factores como granizo, lluvias, vientos, los cuales
son factores importantes a considerar para el armado de la estructura del
cultivo (parral, espaldero,etc)

e Acceso a agua: Un suministro de agua confiable para el riego y la produccion
de vino. Terrenos con acceso a riego.

e Infraestructura: Acceso a carreteras, puertos y aeropuertos para facilitar el
transporte de uvas y vino, como también de facil acceso para los visitantes

e Regulaciones y leyes: Un marco regulatorio que apoye la produccion de vino
y la creacién de bodegas boutique.

e Demanda de mercado: Una demanda de vino de alta calidad en el mercado
local y global acompanado de las vistas.
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Una vez analizados los factores necesarios para este tipo de bodegas,
necesitaremos considerar dos medidas para su definicién, las cuales son, el
numero de hectareas de las que se disponga y el nivel de produccion.
Normalmente el numero de hectareas de una Bodega Boutique puede variar
dependiendo de factores como la ubicacion, tamafio de la bodega, cantidad de
produccion de vino y tipo de cultivo; considerando que es una produccion dentro de
este espacio. Siendo un tipo de bodegas que pueden contener entre 5 a 50 Ha de
vinedo, aunque algunas pueden tener mas dependiendo de la cosecha que se
destina en la bodega a producir. Y en cuanto a la produccion, podemos decir que la
produccion anual para una bodega boutique gira en torno a los 50.000 litros hasta
200.000 litros dependiendo la escala de la bodega, ya que esta misma puede ser
boutique chica, media, grande. Esta cantidad de produccion baja, genera que el
producto tenga exclusividad debido a su proceso productivo. Y en cuanto a la
calidad, podemos considerar que sera de alta calidad debido al cuidado con la que
se cultivan las plantaciones de vid, produciendo vinos de un coste elevado por su
alta calidad y proceso meticuloso.

Aunque también, podemos mencionar que los vinos procedentes de bodegas
boutique puede que no sean muy diferentes a los encontrados en grandes
establecimientos enologicos, bodegas industriales; en cuanto a denominacion de
origen, produccion o precio, aunque si nos aporta en este punto la distincion de
aquellos que saben buscar y encontrar el lujo en los pequefos detalles,
observandose principalmente en la cantidad y la calidad.

Para poder considerar entonces en la realizacién de una Bodega Boutique veremos
principalmente sus respectivas caracteristicas:

Produccion de vinos de autor

Numero reducido de hectareas

Elaboran vino con uvas propias

Embotellan sus propios vinos, no terceros

Cuidan personalmente los racimos de uva hasta la cosecha
Ofrecen un trato especializado.

Pero ademas de la produccion del vino de calidad, podemos encontrar otras
experiencia enoturistica complementarias a la produccion del vino, que provocan
un gran interés en el turista como:

Combinan gastronomia, vino y cultura

Ofrecen experiencias en torno a la elaboracion del vino

Ofrecen experiencias en torno a la historia y la cultura de la region como de la
Bodega propiamente dicha
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Por lo que, a partir de las actividades que se realizan dentro de la misma, las cuales
son variadas y dentro de la bodega o el proyecto propiamente dicho, podamos
encontrar una variedad de espacios que ofrezcan una experiencia completa y
atractiva para los visitantes, desde el momento que llegan hasta cuando se van,
pudiendo irse con un producto finalizado y la experiencia de la produccién.

Algunos de los espacios que podemos considerar entonces son:

Espacios principales
1. Bodega de produccion: Es el corazon de la bodega, donde se producen los vinos.

Considerando un espacio funcional y bien equipado para la produccion.

2. Sala de degustacion: Es el espacio donde los visitantes pueden degustar los
vinos y aprender sobre la produccién de los mismos. Debe ser un espacio acogedor
y bien iluminado, que permita recorrer los espacios o visualizarlos para comprender
la produccion y luego catar el producto terminado. Esta suele estar vinculada con la
cava, la cual seria la guarda de vinos ya embotellados y que han finalizado su
proceso de elaboracion; debiendo estar cerca para poder realizar la eleccion del
vino o el sustento del mismo para la sala de degustacion, como el restaurante.

3. Tienda de vinos: Es el espacio donde los visitantes pueden comprar los vinos y
otros productos relacionados con la bodega sin necesidad de ingresar a la sala de
degustacion, al final del recorrido.

4. Restaurante: Es el espacio donde los visitantes pueden disfrutar de una comida o
una bebida realizada en el lugar, mientras disfrutan de la vista y la atmosfera de la
bodega. Pudiendo a su vez, complementarlos con la visita y el conocimiento del
proceso de produccion de la misma.

Espacios adicionales

1. Sala de eventos: Es el espacio donde se pueden celebrar eventos, por lo cual
debe ser un espacio flexible y bien equipado para los mismos. Este mismo puede
estar vinculado con el restaurante por las instalaciones o hasta mismo utilizar el
espacio del restaurante.

2. Jardin o patio: Es el espacio donde los visitantes pueden disfrutar de la
naturaleza y la vista de la bodega, no necesariamente vinculada a los vifiedos. Debe
ser un espacio bien disefado, amplio y mantenido. Un elemento de expansion que
posee la bodega para poder enriquecer el proyecto, donde puede ser un espacio
verde o incluir vegetacion que acompafie como una huerta para la produccion in situ
de los elementos gastrondmicos, que tambien pueda sustentar los eventos
realizados en el area debido a que se considera como un espacio de expansion.

3. Museo o sala de exposiciones: Es el espacio donde se pueden exhibir objetos y
artefactos relacionados con la historia de la bodega y la produccién de vinos. Puede
estar incluido o no en el recorrido brindado, ya que muchas veces se incluyen
elementos y no justamente dentro de un museo o sala.

4. Alojamiento: Es el espacio donde los visitantes pueden alojarse posterior a su
visita en la bodega. Debe ser un espacio comodo y bien equipado.
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Espacios de apoyo a los anteriormente mencionados:
1. Cocina: Es el espacio donde se preparan las comidas y bebidas para el

restaurante.La cual debe estar vinculada al saldén de eventos y al restaurante.

2. Almacén: Es el espacio donde se almacenan ya sean los suministros de la cocina
o de los vinos, los productos y los suministros para el ambito gastronémico.

3. Oficinas: Es el espacio donde se llevan a cabo las tareas administrativas y de
gestidon de la bodega. Las cuales pueden o no estar incluidas en la bodega,

Por lo que para concluir este analisis, podemos mencionar que en base a lo
mencionado de nuestra provincia, podemos plantear que existen este tipo de
bodegas, que se presentan dentro de las zonas vitivinicolas de Argentina, pero que
nuestra provincia no compite con las bodegas boutique de Mendoza, ya que en
nuestra provincia suelen ser mucho mas pequenas que las convencionales; por lo
que no se podra competir contra esta misma, adoptando un turismo mas regional.
Aunque en su mayoria, ambas tienen como plus la diferencia en relaciéon a una
bodega industrial, ya que los visitantes pueden hablar con sus duefios, charlar
sobre los vinos producidos, conocer la historia de cada productor y disfrutar de la
gastronomia, generando una experiencia sumamente distinta, lo cual es lo que vale
dentro del turismo. Y, en San Juan particularmente podemos explotar esta idea, ya
que es una provincia mas pequena, el turismo es menor y la cantidad de
comensales que encontramos por visita es menor a la que podemos considerar en
Mendoza, siendo la atencién mas especial y particular en nuestra provincia, ya que
el turismo tambien es mas regional y no tan internacional como nuestra provincia
vecina.

DESARROLLO

Eleccion del tema:

La eleccién del tema se encuentra basada en el interés personal de mantener el
legado historico de las familias relacionadas con el rubro Vvitivinicola,
principalmente a partir de la bodega familiar a remodelar y mejorar, como tambien
de los implementos agricolas utilizados dentro de la misma. Por lo que, el tema se
basa en la eleccion de sumergirse en el mundo de la vitivinicultura que es tan
importante en nuestro pais y en la provincia principalmente, siendo una de las que
mayor produccién de vino posee en el pais; pero tambien con el fin de seguir el
legado familiar, como un objetivo propio de cada uno de los integrantes de este
proyecto. Siendo un proyecto arquitecténico desarrollado a partir del contexto local,
la historia y las oportunidades de crecimiento que se encuentran dentro de este
espacio.

Este crecimiento propiamente dicho, se relaciona con la incorporacion del turismo
dentro del proyecto de bodega, algo que anteriormente debido al caracter que
presenta la bodega existente industrial, no podria haberse llevado a cabo.
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Convirtiéndose de esta manera una Bodega Hibrida, es decir, que posee
caracteristicas de bodega industrial y ademas una produccion local de bodega
boutique, donde podemos probar sus elaboraciones dentro de diferentes espacios
de la misma (restaurante y sala de degustacién). Siendo el turismo, este tipo de
desarrollo que queremos generar, algo comun en la provincia de Mendoza, pero que
en nuestra provincia no se ve potenciado debido a la falta de infraestructura,
servicios y planificacion.

En primer lugar, algo que tuvimos que tener en cuenta fue la historia y el
caracter, poder econémico que presenta la vitivinicultura en Argentina y en
nuestra provincia particularmente. Pudiendo plantear que, si bien San Juan presenta
caracteristicas vitivinicolas, son mas industriales, no se encuentran potenciadas
turisticamente como en el caso de Mendoza. Planteando que es un factor crucial en
la historia de la provincia, debido a la historia que este tipo de produccion posee, de
nuestros ancestros, y realizado en este espacio por las condiciones climaticas como
topograficas que existian, permitiendo la produccion pero tambien creando una
imagen caracteristica de la provincia dentro del pais. Aunque podemos mencionar
que la identidad de Mendoza y San Juan, se encuentran basadas en la
vitivinicultura, podemos decir que son completamente diferentes. Mendoza presenta
una identidad mas global y no solo de produccién vitivinicola sino de enoturismo,
con bodegas preparadas para esto mismo. En cambio en San Juan, posee una
identidad que responde a la produccion de vid y comercializacién a granel de la
misma, sin presencia de turismo vinculado a esta produccién, ya que son bodegas
de mayor tamafo y que producen gran cantidad de vino, normalmente
comercializado o tercerizado, en la mayoria de los casos. Planteando entonces que,
nuestra provincia posee una larga tradicidon en la produccion de vinos de alta calidad
y cantidad, y produccién de uvas (posterior realizacion de pasas), contribuyendo
significativamente al desarrollo econémico y cultural de la region, a la identidad que
buscamos mostrar en nuestro proyecto, donde esta herencia vitivinicola es un
patrimonio que merece ser valorado y preservado.

Por lo que la eleccion del proyecto, Bodega Hibrida, no se basa unicamente en el
pasado y la idea de mantener la identidad de la provincia, sino tambien en la
posibilidad de crear un mayor desarrollo de la provincia con la incorporacion del
enoturismo en la misma, de mayor manera a la que se encuentra actualmente. Esto
se plantea, ya que se reconoce su potencial, pudiendo convertir en un destino
turistico de renombre al igual que Mendoza, o como complemento de la misma ya
que no se puede competir con la infraestructura y la fama de dicha provincia.
Planteando como una provincia complemento, con una identidad similar pero mas
pequeia a lo que podemos encontrar en Mendoza, con nuevas bodegas modernas,
tecnologicas y sustentables que permiten atraer a los turistas de manera constante.
Esta actividad permite que no solo se desarrolle el enoturismo en la provincia, sino
tambien otros aspectos turisticos para la exploracién de la provincia desde este
punto de vista, ya que es rica en otros atractivos turisticos que podrian potenciarse.

TRABAJO FINAL DE GRADO - FERRER; GONZALEZ
TALLER VI-B



Siendo un gran desafio como proyecto, pero permitiendo continuar con la
produccion actual (bodega)y vincularla con el turismo como nuevo aspecto de la
sociedad a potenciar.

Y otra de las caracteristicas a tener en cuenta para la realizacion de este proyecto,
es el anadlisis de lo existente, las bodegas que se encuentran dentro de la
provincia, en sectores urbanos como el Area Metropolitana de San Juan (AMSJ).
Podemos encontrar diferentes zonas caracteristicas dentro de la provincia, las
cuales poseen una identidad diferente. Estas mismas fueron analizadas
previamente y podemos dividirlo en 3 zonas, aquellas que podemos encontrar
dentro del AMSJ, aquellas encontradas en la zona histérica de la provincia desde el
punto de vista vitivinicola ( San Martin, Albardon, Angaco, Caucete y 25 de Mayo), o
la zona turistica nueva (Ullum y Zonda). Estas son las 3 zonas donde hemos
realizado el analisis vitivinicola dentro de la provincia, destacando cualidades y
caracteristicas vitivinicolas en cada caso; aunque tambien podemos destacar el
Valle de Pedernal, por su increible capacidad para la produccion vitivinicola y el
enriquecimiento del cultivo de vid por la calidad del suelo y el clima presentado,
aunque no esta incluido en este analisis.

Estas zonas no solo se encuentran analizadas desde la ruta del vino de la provincia,
ya que muchas de las bodegas existentes no se encuentran dentro de dicha ruta y
mas si son bodegas industriales donde normalmente no presentan recepcién de
turistas o infraestructura destinada a esta misma. Analizando en detalle la ubicacion
de cada una y los diferentes tipos de bodega, que posteriormente nos llevan a una
propuesta ya que decidimos realizar una intervencidén con las bodegas existentes
que podrian ser incluidas a esta ruta, potenciando asi nuestra propuesta, la cual
tambien sera incluida a esta ruta del vino.

Una vez analizadas estas bodegas, podemos mencionar, que en nuestra provincia
no encontramos ninguna bodega con las mismas caracteristicas de la mencionada
bodega hibrida, aunque si las encontramos por separado, como bodegas
industriales y bodegas boutique, siendo entonces nuestro proyecto, algo nuevo e
interesante de visitar.

Por lo que la eleccién de construir una Bodega Hibrida dentro de la provincia de San
Juan se basa en la tradicion vitivinicola que representa la identidad de nuestra
provincia, ayudando a construir un mejor futuros través del progreso e inclusion del
turismo para potenciar la produccion y dar a conocer la identidad de la misma. Esto
permitira atraer visitantes e interesados en la excelencia enologica, conocer la
cultura de la provincia, y contribuir al crecimiento econdémico de la misma. Como
tambien creando algo unico con identidad propia dentro de nuestra provincia, con el
fin de continuar potenciando el turismo de esta provincia.

Eleccion del lugar:
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La eleccion del lugar a intervenir, para realizar el proyecto de Bodega Hibrida que se
encontrara en el departamento de Angaco, se basa en una serie de factores
estratégicos que generan que este espacio sea totalmente adecuado para la obra a
realizar.

Como hemos mencionado anteriormente, la bodega se encontrara en el
departamento de Angaco, sobre la calle ex nacional y calle el bosque, siendo un
terreno en esquina. Podemos considerar que su ubicacion es estratégica dentro del
departamento, al encontrarse a una distancia corta de la villa cabecera del
departamento, a unos pocos kildmetros del departamento de Albarddn, cercana a
las vias del ferrocarril caracteristico de la zona y principalmente en un espacio
meramente productivo como casi la totalidad del departamento.

El departamento de Angaco, se encuentra en la zona histérica de San Juan, donde
encontramos las bodegas industriales y antiguas de la provincia, aquellas que han
subsistido a las crisis y que actualmente producen en cantidades industriales y
venden a granel para tercerizar el producto. Es una identidad completamente
diferente a la zona encontrada al oeste, ya que en este caso observamos la
antigiedad y los comienzos de la produccién vitivinicola en San Juan, los origenes
de la misma con sus bodegas caracteristicas y la tipologia arquitecténica que las
distingue. Por lo que es un espacio ideal para la realizacién del proyecto planteado,
donde observamos la historia y la cultura que complementara lo hibrido mediante la
bodega industrial actual que alli se encuentra y que complementara nuestro
proyecto. Planteando entonces que la localizacion del proyecto estaba determinado
debido a la historia, la cultura, el caracter de la regién, pero principalmente a la
bodega actual que alli se encuentra, para poder darle esta idea de bodega mixta
que queremos; la cual se preservara y seguira produciendo de igual manera, solo
que se podra potenciar y mejorar en cuanto a la optimizacion de procesos, visuales,
fachadas, entre otras que aporten al correcto funcionamiento de la misma.

Algunas caracteristicas que tuvimos en cuenta para la eleccion del terreno a
intervenir fueron:

Accesibilidad y Conectividad: ElI Proyecto se ubica sobre la via principal del
departamento, la ruta ex nacional, 170, la cual permite la conexion con el centro o
villa cabecera del departamento, la relacion con otros departamentos cercanos y
ademas la cercania a las vias del ferrocarril. Siendo entonces una de las vias
principales y aquella con mejor infraestructura en el departamento debido al flujo
que esta presente, principalmente de camiones destinados a la produccion
vitivinicola. Aunque tambien, esta ruta servira de conector dentro de la zona
histérica de los departamentos ya mencionados. Esta via se conecta con San Martin
y otros departamentos, pero no lo hace con el departamento de Albardén, aunque si
mediante una via secundaria; por lo cual nuestra estrategia se relaciona con la
ponderacion de la conexion con el departamento de Albardén, el cual posee un
acceso rapido por la ruta. Esto permite una llegada rapida a los turistas y si bien no
es una conexion directa con el area urbana, AMSJ, al encontrarse fuera de esta,
facilita de cierta manera el acceso de los visitantes y la exportacién del producto
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terminado mediante estas vias principales. Siendo entonces una localizacion
estratégica desde el punto de vista productivo como turistico, permitiendo la llegada
al proyecto de manera sencilla, pero tambien a la Villa Cabecera del departamento,
permitiendo el conocimiento de esta. Por lo que esta conexidn beneficia el
transporte y una llegada directa para la posible visita turistica o exportacién de
producto.

Idoneidad del suelo: El terreno encontrado en la zona de Angaco es altamente
propicio para la produccion vitivinicola, desde tiempos inmemoriales, donde
podemos observar como este tipo de produccion se lleva a cabo en la zona. Si bien
es un suelo altamente salitroso y con problemas de napas superficiales, con épocas
de revisidon, podemos observar que dentro de la provincia, la produccion industrial se
encuentra concentrada en la zona este de la misma, donde el suelo es menos
rocoso, ofreciendo condiciones adecuadas para el cultivo de diversas variedades de
uva. En nuestro proyecto poseemos 5 como Syrah, Cabernet Franc, Malbec,
Chardonnay y Sauvignon blanc, las cuales se dan muy bien bajo estas condiciones
de suelo, teniendo en cuenta el ph del mismo, controlado con el riego y el abono.
Por lo que la calidad del suelo podriamos decir que es un factor critico para la
produccion y el éxito de la vitivinicultura, ademas del clima que es favorecedor en el
caso de San Juan. Siendo entonces un espacio apto para la produccion de vid y
vino, obteniendo una buena produccion, de calidad y en grandes cantidades.

Desarrollo y preservacion histérica: En los ultimos afios hemos podido observar
cémo la sociedad ha optado por preservar las edificaciones, espacios patrimoniales,
entre otros elementos histéricos; por lo que en este caso buscamos atraer el
turismo no solo desde el punto de vista turistico, sino tambien desde Ilo
cultural/histérico dentro de este departamento, caracterizado por la cultura su
identidad. Y donde el proyecto desde el punto de vista urbano, posee complementos
de otros proyectos estratégicos para el desarrollo del mismo, vinculados con la
cultura y potenciando el caracter del departamento. Pero dentro del proyecto
propiamente dicho, podemos observar la preservacion de una bodega histérica
industrial que se encuentra en funcionamiento y que posee las caracteristicas
tipicas de bodega del siglo XX. Buscando el desarrollo de un proyecto
complementario a la misma, generando la identidad del proyecto en base a lo
existente.

Atractivo Paisajistico: En relacion con la variable anterior, tambien tenemos en
cuenta la relacion con la naturaleza de la zona tanto sean los cultivos como el
paisaje de la zona. Si bien es un lugar que se encuentra alejado del piedemonte, de
igual manera se puede observar esta contencion por el cordon montafioso
caracteristico de nuestra provincia y el pie de palo dentro del mismo departamento.
Esto genera que se pueda enraizar el proyecto al espacio, vinculando y destacando
las visuales, creando un proyecto completamente relacionado con el espacio donde
se encuentra; el cual es netamente cultivable en la zona que nos encontramos y
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posee de fondo la Cordillera de los Andes. Por lo que este mismo proyecto se basa
en incluir el paisaje natural desde el exterior hacia el interior, con sus colores, vistas
panoramicas para la creacion de espacios turisticos atractivos y caracteristicos del
lugar; logrando a través de la conexidn visual con la naturaleza un atractivo de la
propuesta dentro de sus espacios de trabajo como los turisticos. Logrando la
vinculacion con el paisaje y el contexto de manera integral.

Por lo que, en resumen, la eleccion del lugar en el departamento de Angaco se basa
en la accesibilidad de la zona y la buena ubicacion que se presenta para potenciar
nuestro proyecto, el suelo idoneo para el desarrollo de la vid y el vino, la historia
como la preexistencia, la cual se busca transmitir para manifestar la identidad
cultural del espacio y el atractivo paisajistico que colabora con la identidad del
proyecto. De esta manera estos factores estratégicos y funcionales respaldan la
decision de establecer nuestro proyecto dentro de esta ubicacion especifica, en el
departamento de Angaco, lo cual permitira contribuir al éxito y potenciando el
turismo dentro de la zona pero tambien de San Juan. Buscando principalmente
potenciar el turismo, el enoturismo dentro de la provincia, pero tambien manteniendo
nuestra identidad, nuestra cultura y principalmente la historia que caracteriza
nuestra provincia.

En esta imagen podemos observar la bodega anteriormente mencionada y
encontrada en el predio a intervenir, bodega industrial que venta a granel.

S e
=

Analisis y propuesta urbana:

Area de intervencién y caracteristicas del sector:

El area a intervenir se ubica en el departamento de Angaco, el cual se encuentra
fuera del area metropolitana de la provincia de San Juan, es decir, dentro del area
rural de la provincia. Este mismo es un departamento netamente productivo y en la
historia podemos ver como siempre ha cumplido este rol en mayor o menor medida;
por lo que podemos encontrar gran cantidad de cultivos, fincas y bodegas debido a
su historia, suelos y alejamiento de la zona urbana, siendo un espacio destinado a la
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produccion en el ambito rural. Esta actividad vitivinicola, fue desarrollada dentro de
estos departamentos, zona histérica, debido a la lejania que se poseia con el casco
histérico, ya que hablamos de una produccion extensiva y rural, conteniendo
grandes extensiones de tierra y suelo apto para las plantaciones del cultivo de la vid,
siendo favorecido a su vez con el clima de la provincia.

En este departamento, Angaco, podemos observar el crecimiento desestructurado,
sin planificacién previa y en base a pequefias agrupaciones de barrios/ villas, como
la Villa Cabecera o Villa El Salvador, donde no observamos un crecimiento continuo
como en el area metropolitana, sino a saltos sobre la via principal (ruta ex nacional).
Planteando de esta manera que la forma de crecimiento del departamento, al igual
que en toda la provincia es de un crecimiento a saltos sobre las vias principales, en
este caso la ruta nacional, que conecta diferentes departamentos de la provincia, lo
cual permite una gran conectividad a pesar de la distancia.

Este crecimiento en Angaco, no solo se basa en el desarrollo de la Villa Cabecera 'y
de las agrupaciones urbanas, sino tambien del ambito rural de la misma para poder
acceder a las fincas/ bodegas de manera mas simple. Por lo que, cuando
observamos el entorno, podemos ver grandes terrenos, la gran mayoria ocupados
con plantaciones, no vacantes dentro de estas vias principales, aunque si los hay,
podemos considerar que son grandes extensiones a diferencia del area urbana y
gue normalmente se encuentran internas a las vias secundarias, no principales por
donde se desarrolla el departamento. Pudiendo determinar claramente que por
sobre ruta ex nacional podemos observar principalmente plantaciones y pocos
espacios vacantes, aunque los que hay son de gran tamafo.

En relacion con el crecimiento urbano manifestado anteriormente, podemos
considerar que la via de conexion necesita un sustento o complemento mediante
equipamientos y servicios, para el desarrollo urbano del area. En cuanto al
equipamiento encontrado dentro de la zona, podemos considerar que se encuentra
en crecimiento constante con el fin de urbanizar el area, departamentos rurales o
alejados del AMSJ, como a través de la pavimentacion de calles que ayudan a la
accesibilidad con sus respectivos cordones y facilidad de accesos, redes de internet,
teléfono, electricidad, entre otras. Aunque posee una gran diferencia al area urbana
desde necesidades basicas como agua potable o cloacas, las cuales no llegan a
estos espacios, por lo que se plantea una intervencién dentro de la misma para
poder mejorar la calidad de vida de los habitantes de la zona.

Y en cuanto a infraestructura, podemos decir que encontramos diferentes usos de
suelo que permiten la vida en estos espacios, como comercios, centros de salud,
escuelas, establecimientos del gobierno como municipalidad, entre otras; pero sus
caracteristicas son muy diferentes a las del area metropolitana, principalmente por
su escala.

Estas caracteristicas podrian incentivarlos a la edificacion o densificacién de la
zona, pero en relacion a nuestra idea de partido no es lo que queremos lograr, sino
que se trata de mantener esta relacion con la naturaleza, la produccién mas
artesanal, que no puede observarse dentro del area metropolitana.
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Analisis del sector

Una vez conocidas las caracteristicas generales de la zona y del departamento en
donde se encuentra nuestro proyecto, podemos comenzar a analizar con mayor
profundidad si el espacio es apto para realizar nuestro proyecto de Bodega Hibrida,
por lo que a partir de este conocimiento realizamos nuevamente un analisis del
sector pero mediante las vias, nodos, referencias metropolitanas importantes que se
encuentren cerca y la realizacion de un FODA. Este sera analizado desde una
macroescala y desde una microescala.

Si observamos desde la macroescala, podemos analizar el sector a intervenir
dentro del oasis o Valle del Tulum, en el cual se encuentra la mayor parte de la
poblacién de la ciudad de San Juan. En este mismo observamos una gran cantidad
de departamentos, los cuales conforman o se encuentran vinculados al area
metropolitana de la provincia. El area metropolitana comienza siendo el area central
consolidada, basada en la historia de la provincia, la cual se encontraba dentro del
anillo de la circunvalacién. Posteriormente, la ciudad fue creciendo hacia el oeste y
hacia el sur principalmente sobre las vias principales (Av. Libertador, Av. Ignacio de
la rosa y Ruta nacional), aunque también podemos plantear el crecimiento hacia el
este y el norte pero con ciertos limites debido a fendmenos naturales como el suelo
permeable hacia el este y el cauce del rio al norte. Por ello, podemos determinar
que el area metropolitana se encuentra conformada por el area central consolidada
y sus departamentos limitrofes, los cuales en su mayoria dependen del area central.
Saliendo del area metropolitana, la cual se encuentra conformada por los
departamentos de Capital, Rivadavia, Santa Lucia, Rawson y Chimbas;
encontramos los departamentos “rurales” o con menos poblacién urbana, mas
vinculado con lo natural. En departamentos como Angaco, Albardén, algunos
espacios de Santa Lucia, 25 de Mayo, Sarmiento, Zonda, etc, encontramos
principalmente vegetacion/ produccién agricola, por lo que la sociedad no presenta
gran asentamiento en estos mismos, sino que estan destinados casi exclusivamente
a la produccion primaria. Todos estos departamentos, se encuentran vinculados al
area metropolitana, pero podemos decir, que en la antigledad, esta ubicacion
ademas de verse relacionado con la lejania a lo urbano, las grandes cantidades de
tierra y el costo de las mismas; se encontraban en espacios cercanos a donde
pasaba el ferrocarril, permitiendo la vinculacion con el resto de las provincias.

Actualmente, podemos decir que el area metropolitana ha seguido y seguira
creciendo, muchas veces arrasando con las tierras productivas (como sucedioé en
Santa Lucia y Rivadavia), por lo que es importante comprender la relacion que
existe del area con la historia para comprender la ubicacién de estos espacios o
nuestro area de estudio.
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Nuestro departamento a intervenir, Angaco, se encuentra alejado de las Villas
cabeceras existentes dentro de la provincia dentro del AMSJ y de las centralidades
de la misma, ya que estas se vinculan con los departamentos dentro del area
metropolitana. Las vias principales que articulan la provincia no continuan hasta el
departamento de manera directa, sino que estas mismas, en su mayoria, finalizan
dentro del AMSJ, exceptuando la nueva ruta nacional, vinculacion con la provincia
de Mendoza. Esta misma continua y vincula diferentes departamentos, por lo que
podemos observar que esta misma mejora la conexion entre los departamentos que
antes se encontraban muy alejados, facilitando a su vez el transporte en las
mismas, publico y privado. Lo que llevo al crecimiento del departamento de
Albardon, vecino del mismo y muy cercano en cuanto su centralidad debido a la
ubicacion de nuestra zona a intervenir. Esto se debe a la construccidon
medianamente nueva de esta ruta, la extension de la misma como autopista para
poder mejorar la accesibilidad a estos departamentos.

Por lo que podemos decir que, el departamento de Angaco, se encuentra en la
periferia, alejado del area metropolitana, considerada como departamento alejado o
rural, donde principalmente se encuentran plantaciones y produccion principalmente
de vid. Diferenciando el uso de suelo, productivo, del AMSJ con usos urbanos como
principalmente residencial con comercio. Pero que actualmente, este departamento
ha crecido mucho en los ultimos afos y principalmente luego de la inauguracion de
la ruta hacia Albarddn, debido a la facilidad de transporte hacia el mismo
departamento.

La sociedad se encuentra ubicada dentro de la Villa Cabecera de Angaco
preferentemente, se establece en el centro de dicho departamento, donde no
podemos encontrar grandes vacancias debido al caracter que esta misma posee. Es
decir, la poblacién se asienta sobre la Villa Cabecera y la extension de la poblacion
sobre el departamento es poca en comparaciéon a su superficie debido a las
condiciones del suelo, finalizacion del valle.

Planteando que, si analizamos el sector, la parte suroeste del departamento de
Angaco, seria la unica habitada dentro de esta misma debido al relieve. Pudiendo
mencionar que es un area alejada del centro de la ciudad, a mas de 1 km, lo que
nos determina en un analisis, que es una zona principalmente rural alejada del area
metropolitana. Es considerado como area rural no periférica, ya que no limita con el
AMSJ y si bien no se encuentra muy urbanizado o planificado, podemos mencionar
que esto se debe a que esta mas destinado a la produccidn vitivinicola, rodeado de
grandes plantaciones de este cultivo; y que el crecimiento que se genera
normalmente es en pequefas centralidades sobre las vias principales, alejadas de
espacios productivos.

Si analizamos el entorno del terreno elegido. observamos que es un sector cercano
al centro del departamento de Albardon y que se encuentra a distancias
considerables de Santa Lucia y Chimbas, los cuales son departamentos contenidos
dentro del area metropolitana de la provincia. Pero lo que se destaca de esta zona,
es que dentro del departamento podemos encontrar gran cantidad de bodegas,
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inclusive la de nuestro proyecto, mas hacia el norte, aunque podemos decir que
bodegas boutique hay pocas dentro de la provincia y ninguna en el departamento.
Planteando de esta manera que la zona elegida, el departamento de Angaco es un
area rural netamente productiva y que los asentamientos humanos se encuentran
sobre la Villa Cabecera principalmente, donde la extension no puede ser mayor
dentro de este mismo debido a las condiciones fisicas del terreno.

Y desde la microescala, podemos analizar un determinado sector dentro del
departamento planteado a intervenir (2 hectareas a la redonda de la villa cabecera),
con el fin de realizar nuestro proyecto de bodega hibrida, determinando usos de
suelos, vias estructurantes, nodos, entre otras caracteristicas que nos aporten al
estudio de este espacio para su posterior intervencion.

Primero determinaremos que, el departamento de Angaco no se encuentra en su
totalidad urbanizado o no posee las mismas caracteristicas, sino que a este lo
podemos dividir en 2 partes. Como hemos planteado anteriormente, la parte
suroeste del departamento se encuentra urbanizada debido a la presencia de la ruta
ex nacional y por ende los asentamientos del area; donde encontramos ademas de
espacios productivos, casi la totalidad, la mayor parte de la poblacion de este
departamento y los usos de suelo que satisfacen sus respectivas necesidades. Y la
otra gran parte de este departamento se encuentra totalmente sin ningun tipo de
ocupacion debido al suelo montanoso y poco fértil o dificil para la plantacion de
cultivos, por lo que se encuentra vacio (pie de palo). Un limite dentro de la provincia,
valle de Tulum, generado por las condiciones fisicas del terreno que no permite su
expansion.

Dentro del_uso de suelos, como hemos mencionado de manera global en el
departamento, se dedica casi exclusivamente a la produccion agricola, por lo que
son parcelas productivas, cuyas dimensiones son muy extensas, medidas en
hectareas, completamente diferente a las del AMSJ. Y en cuanto al funcionamiento,
podemos decir que existe dentro del sector una gran variedad de uso de suelo,
aunque podemos decir que aquello que destaca es lo productivo y las vacancias;
aunque tambien podemos encontrar uso de suelo industrial debido a las bodegas,
educativo, recreativo, servicios de salud, residencial y comercial en menor escala,
principalmente dentro de la Villa El Salvador. Es decir, que podemos encontrar
ademas de las hectareas cultivables, algunos espacios se encuentran dentro de los
centros como Vvillas cabeceras, barrios dentro de la zona, donde encontramos
asentamientos de poblacion anteriormente mencionados.

En cuanto a las vias estructurantes, podemos mencionar que si analizamos las vias
que estructuran la zona o sector, se observan dos vias principales, las cuales
permiten una llegada en poco tiempo desde el AMSJ al espacio a intervenir. Una de
las vias es la ruta nacional 170, sobre la cual se encuentra la zona de trabajo, la
cual presenta un caracter estructurador dentro del area, siendo la via principal de
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este departamento. Podemos decir que, es una via principalmente de transito
urbano, como de camiones para poder acceder a los establecimientos productivos,
como el traslado del producto terminado, y principalmente la ruta sobre la cual se
extendid la Villa Cabecera de este departamento, la poblacion que alli habita,
siendo completamente importante dentro del departamento. Y por otro lado,
podemos considerar a la autopista de Albarddn, la cual ya ha sido mencionada
anteriormente como la continuacion de la ruta nacional, permitiendo ademas de una
llegada rapida al lugar, una mayor urbanizacion de Albardén y Angaco por la
cercania que presenta con el area consolidada de la ciudad, lo urbano. Esta ultima,
ademas de permitir la vinculacion dentro del departamento, permite principalmente
la vinculacion interdepartamental, lo cual la diferencia con la anterior.

Dentro de los nodos que podemos encontrar dentro del departamento y cerca de la
zona de estudio, solamente podemos considerar 2 nodos caracteristicos y que nos
sirven a nosotros como proyectistas. Uno de ellos es el nodo de la Villa El salvador,
el cual es un asentamiento de poblacion, uso de suelo residencial, donde se
encuentran las necesidades basicas para la vida en ese lugar; siendo de esta
manera un nodo o punto de referencia dentro de la zona y del departamento,
encontrando el hospital, la plaza principal y la municipalidad de la misma. Y el otro
nodo que podemos encontrar, es un nodo vial, el cual se conforma por una rotonda
caracteristica y de gran porte entre dos vias principales, la ruta ex nacional y la via
que conecta Albardon con Angaco; siendo de esta manera un punto estratégico de
referencia dentro de la zona.

Y en cuanto a los hitos que podemos considerar dentro de la zona que nos ayudan
a referenciar y recordar espacios, estad compuesto principalmente por la Villa
Cabecera, especificamente la escuela que puede observarse desde la ruta; como
las vias del ferrocarril y su interseccion con la ruta nacional, ya que se puede
considerar como un punto emblematico dentro de la provincia y del area, por la
importancia que esta via ha tenido en la historia de la produccion de San Juan.
Convirtiendo ambos puntos o espacios en puntos estratégicos de referencia dentro
de la zona.
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En esta imagen podemos observar un andlisis urbano desde una macroescala,
donde se puede observar la relacién del departamento de Angaco con sus
departamentos limitrofes, como con el AMSJ, su extension sobre el departamento y
ciertas caracteristicas que posteriormente nos ayudaran a realizar la propuesta
propiamente dicha.

A partir de todo este analisis, podemos considerar los limites de cada uno de los
departamentos, observando la conexion entre ellos, asi como las vias principales
que permiten la conexion; ya sea vias principales de primer jerarquia como la
conexion interdepartamental dentro de los departamentos que nos interesan dentro
de la zona este productiva. Esto permite conocer cual es la vinculacidn exacta
dentro de cada uno de los departamentos y su conexion con el AMSJ, analizando la
llegada a cada uno de los espacios y la cercania entre ellos. Esta es una
caracteristica fundamental para poder observar el funcionamiento del area como
totalidad, no solo como el departamento, y el funcionamiento de la bodega
propiamente dicha, desde la llegada de los turistas hasta el transporte del producto
terminado. Determinando en este punto las vias principales como la ruta nacional,
Av. Libertador y vias secundarias como la Ruta Ex nacional o Calle Rodriguez que
permiten a su vez la conexion con el departamento y por ende con la bodega.

Ademas de este analisis mas estructurado, podemos analizar tambien los limites
perceptuales, formados por elementos naturales que generan un cambio dentro de
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la persona, una imagen comun que nos ayuda a ubicar y diferenciar dos espacios
diferentes. En este caso el limite perceptual esta provocado por el rio y el canal que
pasan por los diferentes departamentos.

Dentro de este analisis lineal realizado, pudimos observar diferentes caracteristicas
como el limite del AMSJ, area urbanizada de la provincia; las vias del tren como un
elemento fundamental para comprender el area y su rol dentro de la provincia. Pero
por ultimo y principalmente, analizamos las tendencias de crecimiento del area, las
cuales estan relacionadas con la Ruta ex nacional anteriormente mencionada. Estas
tendencias seran completamente importantes por el hecho de poder analizar como
seguira creciendo este area a trabajar y observar si nos favorecera a futuro y qué
proyectos se pueden plantear para complementar el crecimiento de la misma.
Sirviendonos para nuestra intervencion y posibles futuros proyectos, ya que se
analizara cdmo crecera la ciudad, usos de suelo que se encontraran, distribucién de
los mismos, entre otras.

Por otro lado, una vez analizadas las linealidades desde el punto de vista urbano
comenzaremos a analizar areas. Podemos observar el uso de suelos del area a
trabajar, ya sea productivo, urbanizado/ residencial o vacancia, analizando que lo
que prevalece es la produccion primaria y las vacancias debido al relieve y el tipo de
suelo del area y el establecimiento de la poblacién dentro del valle. Pudiendo
observar tambien que destaca el piedemonte, como un corddon montafoso
caracteristico del area y de la provincia, la cual se divide con el departamento de
Valle Fértil, pero creando una imagen caracteristica si nos encontramos dentro del
Valle del tulum. Este punto, ademas de ser un limite perceptual permite conocer el
porqué de la ubicacién productiva dentro del departamento, ya que no en toda su
extension puede realizarse la produccidn vitivinicola, al igual que el asentamiento
humano. Siendo las vacancias y asentamientos una consecuencia del relieve,
ubicandose en el sector dentro del valle que permite reunir las condiciones para
poder desarrollar la vida de las personas y tambien permitir la produccién primaria
dentro de este mismo espacio. Lo cual se evidencia en los mapas, donde todos
estos usos de suelo se encuentran dentro de la zona suroeste del departamento, el
unico espacio que se encontrara dentro del valle y que por ende reune las
caracteristicas necesarias para desarrollar estas funciones; destacando el area no
utilizada por sobre el area utilizada.
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El andlisis anterior se repitié pero a una escala mucho mas pequena, para poder
observar detenidamente las conexiones vehiculares, principalmente entre el
departamento de Angaco y Albarddn y las vias de primera jerarquia. El cauce del rio
como limite perceptual de los diferentes departamentos como la via del tren, los
limites juridicos entre los departamentos y cual es el limite urbano del AMSJ. Esto
vinculado con las tendencias de crecimiento, el cual se observa sobre la via
principal del departamento, Ruta 170, respondiendo a lo mencionado sobre el
crecimiento de la provincia. Por otro lado, se analiza en mas detalle el uso de suelo
que antes habia sido determinado en residencial/urbano, vacancia y productivo,
ahora se definira como area de turismo expansivo o residencial y area residencial
como espacios diferentes entre si, vacancias y area cultivable; realizando una gran
diferenciacién entre cada uno de los espacios para una posible intervencion futura
sustentando el turismo del area, provocado por el cambio de escala mismo. Y por
ultimo, planteamos los nodos como la Villa departamental y la bodega a intervenir,
pudiendo analizar la cercania y el espacio que encontramos dentro de este y el
nodo vial de gran escala debido a la interconexion interdepartamental anteriormente
mencionada.

Siendo entonces, que a partir de estos analisis podemos determinar
especificamente el caracter del area para posteriormente considerar una propuesta
apta para este espacio, pudiendo mejorar y complementar la misma en relacion a lo
que queremos lograr.
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Por lo que, en relacion a lo analizado, podemos considerar que lo que nosotros
buscamos con este analisis y posterior propuesta dentro de este espacio es sumar
un proyecto con caracter nuevo dentro de este area, la cual se encuentra dentro del
departamento para poder potenciar culturalmente como desde el punto de vista del
turismo. Esto sera posible debido a que la zona a trabajar presenta una
urbanizacién cercana complementada con espacio productivo, pudiendo combinar
ambos usos para la conformacién de algo nuevo, donde se potencie la urbanizacion,
la cual sigue creciendo sobre la via principal, como la parte productiva que es
aquella que le da el caracter y valor al area. Permitiendo de esta manera, que el
departamento se desarrolle cada vez mas y por ende favoreciendo nuestro futuro
proyecto, siendo un punto de atractivo dentro del area.Es decir, lo que intentamos
lograr con este analisis es comprender el funcionamiento y el caracter que posee el
area para poder potenciarla, donde si nosotros mejoramos la infraestructura,
agregamos proyectos estratégicos dentro de la zona y urbanizamos la misma, esta
seguira creciendo y beneficiara mucho al funcionamiento del area pero
principalmente al turismo, que es lo que nos interesa en nuestro proyecto, ya que
queda inserto de cierta manera/ cercano en la parte social. Planteando que, si esta
es parte de la urbanizacion se podran mejorar las condiciones de cercanias,
obtencion de productos necesarios, hospedaje, entre otras necesidades para
nuestro proyecto, pero sin dejar de lado la parte productiva de la misma,
acondicionando para un futuro crecimiento y la promocion del turismo en la
provincia.

FODA:

Fortalezas (int)

Oportunidades
(ext)

Debilidades (int)

Amenazas (ext)

Podemos encontrar:
-Vias principales y via

del ferrocarril
cercanas
-Villa cabecera a

pocos km, dando un
aspecto urbano y rural
al mismo tiempo
-Visuales hacia el Pie
de Palo y la Cordillera,
rodeado de cultivos

-Bodega industrial
existente y en
funcionamiento

-Elementos ya

presentes dentro del
terreno

-Crecimiento de
Albardén  por ruta,
urbanizacion de la

misma y crecimiento
de este departamento
como Angaco
-Potenciacion de la
bodega, incluyendo
junto a otras a la ruta
del vino, potenciando
el turismo

- Suelo salitroso y
napas superficiales

-Acceso industrial,
flujos de trabajo y
fachadas productivas

- Via principal
concurrida por turistas
y camiones. Siendo
angosta para su
circulacién. Tapando
el transito

-Fuera del AMSJ vy
alejado del centro
urbano de la ciudad

- Arboles levantando
las vias
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Diagnostico y propuestas:

Una vez realizado el diagnostico de lo existente dentro del area, comenzamos a
plantear diferentes propuestas correspondientes a la misma, que respondan al
caracter que queremos dentro del area, a realzar su valor cultural y por ende
fomentar el turismo dentro del mismo. Por lo que, esta propuesta se basa en la
creacion de proyectos estratégicos que sustentan o acomparien el funcionamiento
de nuestro proyecto, bodega hibrida, para que pueda trabajar de manera sinérgica y
donde se logre el objetivo que queremos lograr de potenciar el turismo en Angaco y
en San Juan, relacionado con la vitivinicultura principalmente.

Esto se basa en lo que hemos diagnosticado previamente, en relacion al analisis, y
como queremos 0 nos conviene que funcione el area en la cual estamos trabajando,
por ello realizamos la propuesta en diferentes escalas.

A © o |/ RUTADELVINOACTUAL  ANALISIS REGIONAL
N / DEPARTAMENTO DE ANGACO
40 | S
ALBARDOM . L WLLSRD ANGANCO
h%
1
//./ -;I
—~ -

GONZALEZ
WIVERDE

BODEGA
PUTRUEE

B L oo RUTA DEL VINO A PROYECTAR

La primera propuesta se encuentra a una escala mas macro y consiste en incluir a
nuestra bodega, proyecto, dentro de la ruta del vino de San Juan, pudiendo a su vez
incluir muchas bodegas cercanas a la misma que actualmente presentan visitas
guiadas o un destino turistico, pero no incluidas en esta ruta. Esto se debe a que
decidimos sintetizar en un solo recorrido turistico todas las bodegas de la zona que
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pueden ayudarnos a potenciar el turismo en la zona de Angaco, Albardén y San
Martin, ya que normalmente por dia se recorren entre dos a tres bodegas; y si las
encontramos cercanas permitira que la cantidad de turistas pueda aumentar. Una
vez incluidas estas bodegas dentro de la ruta, modificaremos los recorridos, de
manera que se genere un circuito y no finalice en cada una de ellas, lo que permitira
que el turista pueda hacer un recorrido, un circuito y no que directamente visite
bodegas puntuales dentro de la region. Es decir, lo que buscamos es que el turista
recorra la provincia, desde el ambito turistico vitivinicola aunque adentrandose en la
provincia, la cultura. Por lo que esta intervencion, ayudara a potenciar no solo el
turismo de San Juan, enoturismo, sino principalmente de la zona histérica, la cual
actualmente se encuentra destinada a la produccion industrial netamente, sin
encontrar bodegas boutique dentro de esta zona; entendiendo el caracter de la zona
y la historia, cultura que genera la identidad de esta parte de la provincia. Pudiendo
observar la diferencia entre la zona turistica y la historica, para que se observe la
diferencia y destacando el destino e identidad industrial que posee San Juan.

Una vez realizada la propuesta en ambito general de la provincia hablaremos de las
propuestas mas particulares dentro de nuestro sector a intervenir.

s
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En esta imagen, podemos observar la propuesta urbana en una escala macro como
la realizada en el diagnodstico, de manera que pueda observarse lo existente y el
modelo deseado de como este espacio cambiara con el paso de los afios, como se
modificara y aportara nuestra propuesta.

En este se pueden observar los espacios a mantener como las conexiones
vehiculares de primera o segunda jerarquia, el cuerpo de agua que marca el limite
perceptual, los hitos o nodos, ya que estos mismos son elementos contundentes
dentro del diagndstico y que necesariamente para su funcionamiento continuaran
existiendo y creando esta identidad. Pero lo que realmente cambiara y que generara
una gran variante dentro del area sera el uso de suelo, donde ya no encontraremos
tantas vacancias en las inmediaciones de la Villa Cabecera, esta misma sera
consolidada en vinculacion con la ruta 170, proporcionando este crecimiento y
donde la residencia ahora posee una terminacion mas pintoresca desdichada
especificamente al turismo, algo que en la actualidad no se presenta, ya que son
residencias unifamiliares habituales.

Por esto mismo, podemos mencionar que lo que generara un mayor cambio sera la
implementacion de mayor area productiva en las vacancias y ademas poder realizar
proyectos para ciertos usos de suelo que actualmente se llevan a cabo en espacios
vacantes, pudiendo realizar un equipamiento e infraestructura correspondiente.
Siguiendo de esta manera las tendencias de crecimiento anteriormente
mencionadas y sin modificar lo existente sino potenciarlo para su mayor confort en
el funcionamiento.

Planteando entonces que el crecimiento se estipula en base al turismo y al
crecimiento propio de la sociedad, pero sin quitar la esencia del departamento como
es la produccion vitivinicola, la cultura y la historia que este mismo presenta. Donde
se potencia lo existente.

De esta manera, podemos determinar que el departamento de Angaco, se
convertira en una Villa Cabecera muy importante dentro de esta zona rural o
periférica del AMSJ, al igual que la Villa de Albardén, presentando una gran
potencialidad principalmente turistica/ enoturismo en base a la produccion. Esto se
debe a que con estos cambios, o que buscamos resolver es el actual caracter rural
que posee el departamento, sin dejar de lado este y potenciarlo desde la historia y la
cultura, sin descartar que seguira siendo un departamento meramente productivo
pero utilizado o complementado ahora con el turismo regional debido a su cercania,
conexiones y proyectos estratégicos. Es decir, no se basa en crear algo nuevo y
diferente, sino mas bien potenciarlo.

Observando el modelo deseado final en la proxima imagen.
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Una vez que hemos realizado el diagnostico y la propuesta urbana, planteamos
cuales son las intervenciones del area a trabajar, aquellas que realizaremos como
propuesta urbana para potenciar nuestro proyecto y lograr este modelo deseado
anteriormente visto.

En base a esto, podemos determinar que realizamos una serie de propuestas de
diversas indoles de acuerdo a lo pensado en cuanto usos de suelo, en las
actividades que actualmente se realizan, entre otras cuestiones que nos ayudaron a
determinar cada una de ellas. Creando diferentes proyectos estratégicos que nos
ayuden a potenciar nuestro proyecto, realizados en base a la necesidades del area,
usos existentes y nuestra propuesta urbana como unidad.

Para ello realizamos un analisis del espacio a intervenir pero dentro de un area mas
reducida de la analizada, 2 hectareas a la redonda del proyecto a realizar en la
bodega elegida (Gonzalez Valverde), 2 cuadras de campo. Determinando un sector
mas pequeno, inmediato a nuestro proyecto.

Dentro de esta propuesta encontramos la realizacion de 2 zonas o areas
completamente diferenciadas, una destinada al ambito cultural y otra destinada a la
parte industrial. La primera es llevada a cabo para preservar la cultura y valores tan
marcados del area donde nos establecemos, mostrando de esta manera el lugar
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donde nos emplazamos dentro de la provincia y esta misma como parte de una
totalidad del pais dentro de la produccién; y la segunda debido a la relacion con el
proyecto a efectuar y las funciones que estas mismas llevan a cabo dentro del area.
En ambos casos, la zona se proveera de servicios de cloaca, agua potable como
instalaciones necesarias dentro de la misma; paradas de colectivos mejoradas;
bicisenda; veredas con el fin de brindar mejores condiciones para la circulacion
peatonal y la continuacion de la misma, ya que muchas veces esta se interrumpe;
espacio verde con arboleda caracteristica que marque la diferencia entre la via
estructurante y la zona residencial, dando un espacio o separacion.
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Si analizamos por zonas, podemos decir que en el caso de la zona cultural tenemos
proyectos como:

e Estacion de cambio de medios: esta permite que los turistas lleguen al
destino por la ruta interdepartamental y cambien el medio de transporte para
llegar al proyecto o recorrer la zona de Angaco. El cambio de medio
normalmente se realiza de vehiculos con motor (autos, camionetas,
colectivos, etc) por movilidades a sangre (bicis, monopatin, caminar). Esto se
debe a que queremos lograr que el espacio se vaya apreciando en todo su
recorrido y muchas veces con el vehiculo, debido a su velocidad, no
podemos realizarlo. Por lo que buscamos bajar la intensidad y marcar la
diferencia entre una zona urbana y una rural que puede ser recorrida en
bicicleta por ejemplo. Pero no podemos plantear que todo el recorrido desde
el AMSJ sea mediante este medio de transporte ya que no nos beneficiaria
en la parte turistica, por esto planteamos que las personas puedan llegar al
espacio mediante estos medios mas veloces y a partir de aqui, poder
disfrutar el paisaje, la cultura expresada y la identidad de la zona

e Parque de Villa Cabecera: este proyecto responde a las necesidades del
area, ya que actualmente es un espacio vacante encontrado en una esquina,
el cual se utiliza para jugar partidos de futbol o ir a pasar el tiempo. Por lo que
decidimos utilizar este espacio de la manera que se esta utilizando
actualmente, como un espacio social, incluyendo las canchas de futbol pero
en condiciones, juegos de nifos que actualmente no encontramos y
concentrando los puestos de salud que actualmente se encuentran
distribuidos a lo largo de la via/vereda. Siendo un espacio que responde a las
funciones actuales pero con una mejora de infraestructura, equipamiento,
dando orden e identidad al espacio. Deja de ser un espacio vacio y pasa a
ser un pulmon verde social que refleja el lugar donde se encuentra.

e Determinacion de identidad de la Villa Cabecera: este proyecto consiste
en atribuirle una identidad a la villa EL Salvador, destinado a lo cultural, lo
histdrico, artesanal y otras caracteristicas que corresponden a este espacio.
Actualmente se encuentra consolidada esta villa y posee un caracter, por lo
que decidimos potenciar este mismo mediante la colocacion de equipamiento
e infraestructura, mejorando la calidad de vida de sus habitantes pero
tambien del turista, ya que de esta manera sera un espacio agradable de
visitar. Puede ser un centro turistico, donde las personas lleguen de la
estaciéon de cambio de medio y busquen informacion, ya que en este punto
podemos encontrar los espacios mas emblematicos e importantes del
departamento, donde se observa la historia. Siendo un punto estratégico a
mejorar

e Museo del ferrocarril: este proyecto se realizara a continuacién de las vias
del ferrocarril, con el propésito de poder mostrar en un espacio la historia del
lugar, del departamento y la conexidn interdepartamental que se obtenia con
el ferrocarril. Podemos observar la importancia de esta en la historia, que
explica de cierta manera la identidad productiva del departamento y la
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conexion con otros puntos de la provincia como interprovincial para su
comercializacion. Siendo un elemento que actualmente se encuentra en
funcionamiento pero de materiales pétreos, no productos como el vino, pero
permiten dar a conocer la historia y la importancia del mismo como del
departamento de Angaco, como un museo donde se cuente esta historia
cultural.

e Espacio cultural y feria artesanal: este proyecto, al igual que el proyecto
del parque, podemos decir que responde a las caracteristicas y actividades
realizadas en la actualidad, como eventos multitudinarios por sus
dimensiones y ferias artesanales los dias domingo. Por lo que utilizamos
estas actividades y la apropiacion que tienen los habitantes de este espacio,
sin modificar estas caracteristicas principales que le dan identidad, solo
mejorando la infraestructura y el equipamiento para que los eventos puedan
realizarse correctamente. Esto permite que tanto los organizadores, los
mismos participes del evento y los espectadores posean condiciones
confortables para la realizacion de actividades, como realizacion de bancos
para sentarse, de stands para las artesanias construyendo un camino o
circuito del mismo, colocacion de espacio verde de permanencia para
observar el evento, luminarias, entre otras. Mejorando de esta manera las
condiciones en las que se desarrollan las actividades y por ende la calidad de
vida de las personas, pero sin interferir en su apropiacion del espacio o
identidad que hace al espacio, como las actividades.

Y si analizamos desde la zona industrial, podemos considerar que encontraremos
nuestro proyecto de Bodega Hibrida, la cual responde a una funcion meramente
industrial como turistica. Esta, si bien se encuentra relacionado con la zona cultural
ya mencionada, ya que manifiesta la cultura del departamento, sus caracteristicas y
la identidad del lugar como de la provincia; podemos decir que lleva a cabo una
actividad industrial, como en la zona en la que se encuentra. Podemos encontrar
otras bodegas cercanas de la zona, por lo que este sector es meramente productivo,
compuesta por los cultivos de vid y la ubicacién de diversas bodegas dentro de la
misma zona.

Pudiendo observar como se vera la intervencion urbana ya finalizada, considerando
las dos zonas una cultural y otra industrial compuesta por sus diversos proyectos
estratégicos que respaldan este rol.

Otra de las intervenciones estara compuesta por la modificacion de los perfiles de
las vias existentes, los cuales no se encuentran pensados para peatones, sin
vereda o espacio para circular dentro del area mas que por el espacio verde que alli
se encuentra. Estos perfiles a su vez son muy desparejos a lo largo de toda la via,
ya que frente a la villa cabecera este equipamiento de arboles, elementos de salud,
veredas se finaliza de repente, por lo que planteamos una continuacion de la misma
para poder complementar con los proyectos en relacion a la circulacién o turismo
que alli se provocara.
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En estas primeras imagenes observamos los diferentes perfiles, tanto de las rutas
principales como de la via del ferrocarril, con el fin de que pudiéramos comprender
el contexto en el cual vamos a realizar la implementacion de nuestro proyecto
urbano. Como primera instancia observamos la falta de infraestructura,
principalmente de veredas, retiros verdes frente a las viviendas que se presentan,
los cuales no permiten el confort para sus habitantes.

PERFIL RUTA 63

PERFIL FERROCARRIL

Por ello, en base a lo analizado, decidimos realizar una intervencion en cuanto a los
perfile de las vias mas importantes como la ruta ex nacional o 170 y la ruta 63 o
calle el bosque, que son aquellas que nos afectan dentro de nuestra propuesta,
calles de la bodega.

Donde a partir del analisis o los perfiles analizados, realizamos la intervencion a
partir de la implementacidn de servicios de cloaca y agua potable a la zona,
refaccion de las paradas de colectivo, elementos de salud y asientos; incorporacién
de una ciclovia, veredas y retiro verde de las viviendas; y a su vez la dotacion de
luminarias dentro de la zona. Esto generara que el perfil cambie completamente y
que a su vez sea mas atractivo tanto para los habitantes como para las personas
que se encuentran como turistas dentro del area, siendo esta un espacio preparado
para recibir turismo.
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PERFIL RUTA 63

PERFIL RUTA 170

Por lo que para concluir con el analisis urbano y la propuesta realizada, podemos
determinar que si bien, y como ya hemos mencionado previamente, el departamento
de Angaco es uno de los departamentos rurales dentro de nuestra provincia, es a su
vez una de las mayores fuentes productoras de vino dentro de la misma. Por esto,
decidimos mantener este caracter productivo al realizar la bodega, pero a su vez,
complementarlo con un elemento fundamental que es el turismo, donde no solo se
busca vender el producto sino tambien la historia del lugar y la cultura de sus
habitantes, la historia desde el comienzo hasta la actualidad. Esto no solo se lograra
en el proyecto propiamente dicho, al realizar una bodega hibrida, sino tambien
dentro de la propuesta urbana ya mencionada, la cual toma como referencia lo
existente donde predomina lo productivo e historico y le adiciona ciertas cuestiones
que potencian el turismo a futuro. Realizando dicha intervencién a través de los
proyectos estratégicos utilizados para potenciar lo anteriormente mencionado, por
ello se diferencian en dos zonas una cultural y otra productiva, haciendo referencia
al caracter o espiritu del lugar.

De esta manera, podemos observar como el proceso de realizacion de este
proyecto es lineal, analizando primero en una escala mayor, observando el rol que
posee San Juan en la vitivinicultura, su zona mas productiva hasta finalizar en
Angaco como uno de los principales productores de vino, como tambien un punto
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estratégico para potenciar el turismo dentro de la provincia. Siendo este un analisis
completo para poder posteriormente realizar una propuesta acorde a esta existencia
de rol y aquello que nosotros queremos lograr, que en este caso seria la
preservacion del rol histoérico del area y la incorporacion de turismo dentro de la
misma, en busca del enoturismo. Siendo entonces una herramienta para su correcto
funcionamiento y que permite que todos los proyectos trabajen de manera sinérgica,
siendo la bodega algo integrado a este contexto y no algo aislado.

En cuanto a la propuesta del proyecto, podemos considerar y como se dijo
anteriormente, que se llevara a cabo una Bodega Hibrida en el departamento de
Angaco. Este proyecto va a ser realizado en un terreno existente dentro del area
analizada y donde a su vez, se encuentra una bodega industrial en actual
funcionamiento. Como hemos mencionado previamente, la bodega hibrida esta
conformada por un elemento de produccion en relacion con la historia y uno mas
nuevo; en este caso esa seria la intervencion a realizar, donde la bodega historica
sera como un elemento de preservacion, la bodega industrial y la nueva intervencion
que debemos realizar se trata de una bodega boutique que sea la fuente principal
del turismo dentro del proyecto.

Pudiendo determinar de esta manera, que ambas partes del proyecto seran
intervenidas de manera diferente pero configurando un elemento unico que seria la
bodega hibrida. La bodega industrial sera renovada tanto en el exterior para las
visuales turisticas como en el espacio interior para su respectivo funcionamiento,
planteando principalmente mejora de fachadas, espacialidades interiores, cambios
de elementos y aplicacion de procesos sustentables, optimizacion de proceso y
reglamentacion para su correcto funcionamiento. De esta manera logramos
mantener la esencia de la bodega, la cual es caracteristica dentro de la provincia
pero tambien de la época en la que fue creada, sin interrumpir en la historia sino
mas bien preservando para que pueda ser observada como tal.

Y por otro lado, podemos considerar que el proyecto principal a realizar esta
relacionado con una bodega boutique, la cual se basa en un espacio de produccion
agricola, vitivinicola en menor escala y con lo producido dentro del area. Es un
concepto completamente diferente a lo que conocemos como bodega industrial, ya
que se encuentra mas destinada al turista, que pueda observar el proceso
productivo del vino, creando espacios amenos a su visita y no un espacio
meramente productivo como en la bodega industrial. Pudiendo determinar que de
esta manera estos dos componentes van a componer un proyecto total, donde el
mayor reto se encuentra en poder conectar ambos espacios sin que fisicamente se
encuentren vinculados, para que esta misma funcione como un proyecto uniforme y
sinergia apto para la produccion en gran escala y en escala mas pequena, local,
donde se tiene en cuenta al turista.
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Analisis de antecedentes bodegas:

Para poder comenzar con nuestro proyecto de bodega hibrida y una vez ya
realizado el proyecto urbano, va a ser necesario que llevemos a cabo una serie de
analisis de antecedentes de aquellas bodegas que posean un caracter como el que
queremos lograr, para poder encaminar nuestro planteo. Si bien estos antecedentes
no seran iguales a lo que planteamos, si poseen ideas que nos guian dentro del
proceso propiamente dicho. Por ello, decidimos tomar 3 antecedentes como: la
Bodega Penaflor, la cual posee la bodega industrial histérico en actual
funcionamiento y un espacio adicional nuevo para la compra del producto elaborado
o para ir a visitar/ comer dentro del lugar; la bodega Zuccardi, la cual es una bodega
de alta produccion vitivinicola dentro de nuestro pais, que posee una produccion
industrial y otra mas pequefia para los visitantes del lugar, donde se puede hacer
degustaciones, comprar y hasta mismo comer dentro del restaurante; y por ultimo, la
bodega Anaia Wines, la cual es una bodega con produccion en menor escala tipo
boutique, que destaca por su morfologia lineal basada en la produccién vitivinicola y
por la vinculacion con el contexto en la cual se encuentra. Si bien podemos
observar, que los tres ejemplos son completamente diferentes entre si, se puede
plantear un hilo conductor en relacidon a nuestro proyecto de bodega hibrida (bodega
boutique e industrial) con preservacién historica. De esta manera, al analizar cada
uno de estos casos, podremos observar la produccion de cada uno, en comparacion
a la nuestra, la infraestructura a presentar, los espacios de produccion como
adicionales, los recorridos, flujos, entre otras cuestiones que nos ayudan dentro de
este proceso de disefio.

Bodega Penaflor:

Grupo Pefaflor es una empresa argentina fundada en 1914 por una familia de
inmigrantes italianos con el propésito de elaborar vinos de mesa y otras bebidas con
y sin alcohol. Este grupo se encuentra comprometido con hacer las cosas bien, es
decir, priorizando la seguridad y salud de la gente, la calidad de los productos, el
cuidado del medio ambiente y la experiencia uUnica de cada uno de los
consumidores.
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Esta misma, es un proyecto de bodega industrial renacentista con espacios nuevos,
encontrada en el departamento de Maipu, Mendoza, destacada por encontrarse
rodeada de un paisaje natural unico, delineado por sus vifiedos y olivares, como
tambien por su construccién dentro de la bodega industrial que data del afio 1912y
es considerado uno de los iconos de la arquitectura vitivinicola argentina. En esta se
puede disfrutar de una experiencia unica en la que podras explorar vifiedos, conocer
el museo, filosofia de elaboracién y degustar ejemplares unicos que hacen a la
esencia de Trapiche.

A finales de los afios 90, Grupo Penaflor cambia el foco de su negocio y decide
especializarse en la elaboracién de vinos finos, dando un fuerte impulso a las
exportaciones de todos sus productos, logrando asi ingresar a nuevos mercados
para ofrecer vinos argentinos de calidad y destacada reputacién. De esta manera, el
Grupo Pefiaflor crea una de las bodegas mas emblematicas del pais, principalmente
por la historia que esta misma presenta, lo cual se observa claramente en su
fachada, y su conexion con el pais mediante la via del ferrocarril que alli se ubica, la
cual permitia la exportacion del producto, como tambien los insumos necesarios
para su elaboracion. Siendo de esta manera un simbolo emblematico dentro de la
provincia como del pais, el cual a lo largo del tiempo fue cambiando mediante la
adicidén de espacios actualizados a las necesidades o gustos de los visitantes, pero
manteniendo su esencia original.

Esta bodega se destaca principalmente por mantener una linea con altos
estandares internacionales, a través del desarrollo de una gestion responsable de
los recursos y el cuidado del medioambiente mediante la incorporacion de practicas
sustentables en la produccion. Es decir, la incorporacion y desarrollo de practicas
agricolas sustentables como un proceso continuo y evolutivo que requiere de un
compromiso de largo plazo y un equipo viticola para el estudio profundo de cada
actividad que se desarrolla en los vifiedos.

Considerando que el recurso _hidrico es uno de los problemas mas importantes
dentro de la produccion viticola, el manejo del riego, y se basa en tres pilares
fundamentales: estrategia, planificacion y monitoreo; en donde se posee un
conocimiento exacto de la necesidad de agua del viiiedo en cada etapa del ciclo de
la planta para poder accionar sobre ésta de la mejor manera posible. En tal sentido,
se definen frecuencias y tiempos 6ptimos de riego y a su vez, se fijan restricciones
hidricas en momentos clave de la madurez de la planta, con el objetivo de
maximizar la potencial calidad de las uvas. El monitoreo y seguimiento de las
distintas variables es realizado a través de sondas de humedad de suelo, camaras
de presidon y porédmetros para la medicion del estado hidrico de la planta.
Paralelamente, pero en relacion a la escasez de agua, se realiza un proceso de
mejora paisajistica y creacion de pulmones verdes encontradas proximas a los
centros de operaciones, los cuales consisten en usar el efluente tratado en las
bodegas para realizar el riego de cultivos de olivos y plantaciones de eucaliptos
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dentro de estos espacios; los cuales, debido a sus requerimientos hidricos, permiten
la utilizacion de la totalidad del agua tratada a lo largo de todo el afio. De esta forma
se logra una mejora del aspecto de la zona, con espacios agradables verdes y de la
calidad del aire por la fijacion del CO2 y otros contaminantes como el material
particulado.

En cuanto al tipo de riego utilizado para garantizar el aprovechamiento eficiente del
recurso hidrico, se ha implementado un manejo racional del agua utilizada en las
fincas, instalando sistemas de riego por goteo en reemplazo del sistema de riego
por lamina de agua. De esta forma, ha disminuido la cantidad requerida de agua por
hectarea, logrando una mayor eficiencia en el consumo del recurso.

Ademas, se plantea la incorporacién de una huerta local, destinada a sustentar el
consumo dentro del espacio, pero con el mantenimiento anteriormente mencionado,
un espacio agradable de observar y apreciar para los visitantes. Esto se debe, a que
se plantea la filosofia “a menor impacto, mayor cuidado”, donde se puede llevar a
cabo mediante el concepto de KM 0 a la cocina, minimizando la distancia entre el
origen de la materia prima y los platos, garantizando frescura y calidad de los
productos. Esta idea sera respaldada por la gastronomia dentro del espacio, ya que
el destino de estos productos sera ser incluidos en el menu degustacién maridado
con los mas exclusivos ejemplares de Trapiche y diversas opciones a la carta,
siendo una gastronomia pensada en perfecto maridaje con los vinos producidos.
Una propuesta enoldgica que invita a degustar las cosechas, afiadas histoéricas e
iniciativas de los endlogos, elaboradas con seleccidn de uvas de los selectos terroirs
de Mendoza y Chapadmalal.

En relacion al recurso hidrico, algo fundamental a tratar y que se realiza dentro de la
bodega es el manejo de los suelos, donde se intenta mantener y estimular la
actividad biolégica a través del uso de coberturas de vegetacion de especies
naturales o sembradas, asi como el uso de compost. En primer lugar, debe
generarse un conocimiento del ambiente y posteriormente, evaluaciones especificas
en el sitio a implantar el viiiedo. Un vifiedo sustentable solo se puede lograr con
vides equilibradas naturalmente, sin deficiencias o excesos de crecimiento, donde
cuando se alcanza este equilibrio, significa que se dispone de un vifiedo que
demandara una menor cantidad de recursos y lograra alcanzar una relacion directa
entre calidad y productividad.

En relacion a esto previamente mencionado, en linea con el uso racional de
recursos, se lleva a cabo una gestion diferenciada de los residuos organicos de
cosecha, donde gran parte del orujo y escobajo generado como subproducto en la
elaboracion del vino es utilizado como mejorador de suelos y caminos, logrando asi
devolver a la tierra parte de los nutrientes y minerales que son removidos por el
cultivo.

TRABAJO FINAL DE GRADO - FERRER; GONZALEZ
TALLER VI-B



Posteriormente a su produccién, el producto es_envasado en botellas ecoldgicas
Eco-Botellas. Adicionalmente, los envases tetabrick que se utilizan poseen el sello
de FSC (Forest Stewardship Council) y estan certificados de manera independiente
para asegurar a los consumidores que los materiales con los que se fabrican,
provienen de bosques que satisfacen las necesidades sociales, econdmicas y
ecoldgicas de las generaciones presentes y futuras. Estas mismas son botellas que
pueden reciclarse y son a su vez ecologicas, asegurando la sustentabilidad dentro
del producto terminado y no solo en el proceso productivo del mismo.

Otra de las caracteristicas que presenta la produccion de esta bodega, es la
eficiencia energética, el cual es el modo mas rapido, economico y limpio de reducir
el consumo energético y las emisiones de gases de efecto invernadero. Planteando
de esta manera que la reduccion y el manejo del uso de la energia forman parte de
las decisiones estratégicas. Esto se logra mediante limitar el consumo energético en
todos los sectores; medir y monitorear el uso de la energia para establecer puntos
de referencia y objetivos.; y promover fuentes energéticas y tecnologias alternativas.

Siendo entonces una bodega destacada en Mendoza, ya que implementa practicas
sustentables como la creacién de pulmones verdes, coberturas vegetales y riego
eficiente. Ademas, gestionan una huerta propia y optimizan el uso de recursos,
promoviendo el reciclaje y envases ecoldgicos. Contribuyendo al equilibrio natural,
reduccion del consumo energético, emisiones de gases y el uso de tecnologias
limpias, mejorando la calidad y productividad de los vifiedos. Siendo una bodega
sustentable, ya que permite el cuidado del producto terminado con todas sus
condiciones para que sea considerado como vino fino; y por el cuidado de todo el
contexto que este genera, suelo y ambiente.

En cuanto a la arquitectura que presenta este proyecto, podemos mencionar que la
bodega se encuentra conformada por dos espacios completamente diferenciados,
uno destinado exclusivamente a la produccion vitivinicola, siendo una bodega de
gran envergadura y produccion, bodega industrial; y otra mas turistica destinada al
recorrido, degustacion y disfrute del lugar. Estos dos espacios se encuentran
completamente diferenciados debido a la arquitectura que se posee en cada uno, en
el primero, conformado por la bodega industrial, podemos encontrar una fachada
meramente renacentista debido a la fecha de creacion de la misma, la cual no se ha
modificado hasta el dia de hoy mas que mantenimiento, con elementos
caracteristicos como molduras, grandes alturas, espacios cerrados o con
aventanamientos pequefos, entre otras caracteristicas; donde se realiza la
produccion propiamente dicha del vino, desde su recepcion (ferrocarril o camiones),
hasta la finalizacion del producto y la misma degustacion . Y otro espacio nuevo,
con una arquitectura moderna y mas vinculada con el exterior, a diferencia de la
bodega, donde se llevan a cabo la venta y el consumo dentro del restaurante. Por
lo que observamos que son dos espacios completamente diferentes, como un
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contraste entre ellos tanto en lo estético como lo funcional, pero que es concebido
como una unidad.

Para poder comprender entonces la vinculacion dentro de ambos espacios, como se
hace para que se observen como una unidad, analizamos cada una de sus partes y
sus funciones en planta. Al no poseer la planta arquitecténica, nos guiamos de los
recorridos turisticos para determinar los espacios y la relacibn entre ambas
construcciones.

MUSEO Y
BODEGA

ZONA DE FERMENTACION

‘SALA DE BARRICAS Y
DEGUSTACION

5

| FE——

En base a estas dos imagenes, podemos plasmar que a la izquierda se encuentra la
planta arquitecténica con sus respectivos espacios y a la derecha el analisis del
partido arquitectonico. Dentro de la planta, observamos la distribucién de espacios,
podemos encontrar y observar dos bloques completamente separados, uno
destinado a la recepcion, restaurante y wine shop o tienda de vinos encontrado a la
derecha y definido como el bloque turistico; y otro destinado a la bodega,
encontrado a la izquierda, definido como el bloque productivo. Estos bloques se
encuentran demarcados por la distincion entre ambas épocas temporales como
tambien las funciones, pero principalmente, se encuentran diferenciados debido a la
separacion que estos mismos presentan, donde se marca justamente esta brecha
entre los dos volumenes.

El primer bloque, el volumen turistico, se observa ubicado mas préximo al acceso,
donde se posee el recibimiento de los visitantes y posterior derivacion hacia las
respectivas actividades, sea el restaurante solamente, la compra o el recorrido para
comprender el proceso de elaboracion del producto. Este es un espacio meramente
social, donde las personas pueden probar y adquirir los productos, como un espacio
adicional que puede ser visitado de manera individual, como experiencia debido a
las visuales y la historia que el lugar cuenta a simple vista. Siendo de esta manera,
un espacio nuevo debido a las necesidades de los habitantes o los turistas, una
actividad o necesidad nueva de visitar bodegas, poder comer en ellas o probar el
producto local; donde su arquitectura responde a dichas necesidades vy
modificaciones dadas por el tiempo.

Planteando de esta manera, que la morfologia que presenta la bodega en su
totalidad es mas bien ortogonal donde se destaca la horizontalidad, y donde la
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totalidad de la bodega se encuentra dividido en dos bloques, uno productivo y otro
turistico/social, todo ubicado en planta baja. Encontrando entonces en el bloque
social:

> Restaurante
> Wine Shop

En cambio, en segundo lugar, podemos encontrar la bodega propiamente dicha.
Como hemos mencionado, la bodega se encuentra al pie del ferrocarril, lo que
favorecia en su momento la exportacion del producto elaborado dentro de este
espacio; por ello, se decidi6 mantener este elemento como parte de la historia del
lugar que cuenta el proceso de elaboracion y la importancia que este mismo tuvo
dentro de la produccién, que aportd para que esta bodega pudiera convertirse en
uno de los principales productores de vino del pais y del mundo. Este es el primer
espacio que encontramos dentro del bloque de bodega, es decir, la recepcion de
uva, sea por el ferrocarril o por los mismos camiones que llegan a este espacio, algo
que se puede observar desde la parte turistica tambien. Posteriormente, cuando
ingresamos tenemos un museo donde se puede observar como era el proceso de
elaboracién del vino en el momento donde fue fundada la bodega, mas la adhesién
de los diferentes elementos para la produccion actual, observando la distincion entre
cada uno de estos espacios que poseian el mismo fin. Encontrandonos entonces en
el espacio de molienda, prensado, fermentado y guardado del vino. Estos dos
ultimos procesos, fermentacion y guardado se encuentran en puntos separados a la
produccion propiamente dicha, y el guardado particularmente se encuentra en la
sala de degustacion a su vez, que se encontrara al final del recorrido del bloque
productivo. Por lo que podemos determinar que esta distribucion corresponde al
proceso de elaboracion del vino, lineal, donde primero se recepciona la uva,
posteriormente se muele y prensa, se fermenta y posteriormente se guarda y se
envasa para el consumo. Todos estos espacios seran accesibles para los visitantes,
pudiendo observar cada parte del proceso hasta que se consume este mismo.

Dentro del bloque productivo encontraremos espacios como:

> Recepcion de uva en camiones o ferrocarril
> Molienda y prensado (produccion)

> Fermentacion

> Maduracion, sala de barricas

> Sala de degustacion

Por lo que de esta manera, se puede analizar como se observa un espacio
completamente vinculado con la vitivinicultura, pero diferenciado en dos bloques en
cuanto a las funciones vy los flujos de personas que posee cada uno de los casos.
Donde en el primero, el acceso es mas publico, cualquier persona puede ingresar a
disfrutar del establecimiento; en cambio, en el segundo caso es mas complicado y
solo personas exclusivas pueden ingresar. Uno esta destinado al turista y otro a la
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produccion propiamente dicha, la cual debe ser mas cuidada que la primera, ya que
la produccion debe continuar y no puede verse afectada por el ingreso de turistas;
por ello se realiza esta estructura adicional que permita albergar diferentes turistas
que quieran conocer este espacio. A su vez, estos bloques poseen una distincién
no solo de caracteristicas arquitecténicas que nos dejan observar lo antiguo y lo
nuevo, en base a las necesidades que se han subsanado, sino tambien
distinguiendo un partido arquitectonico lineal marcado con un pasillo intermedio que
manifiesta la brecha entre la historia y la nueva produccion (turistica). Integrada por
una adhesion en este caso que conforma los espacios intermedios y una
contraposicion de estilos y funciones. Pudiendo plantear que esta bodega, la cual se
observa como una totalidad, en realidad esta conformada por partes diferentes
aunque relacionadas con la vitivinicultura, pero diferentes en cuanto a funciones,
flujos y estética; las cuales son separadas por un pasillo lineal que marca esta
distincion y por el cual accede el turista, manifestando la idea de partido de la
bodega.

Esta misma posee fusién con el entorno y el paisaje, en cuanto a los vifiedos
circundantes y el ferrocarril utilizado; estrategias sustentables varias desde el
tratado del agua, suelo hasta la arquitectura; y materiales correspondientes al
espacio donde se encuentra, vinculado con la historia como preservacion de la
misma. Lo que genera que esta bodega no solo se destaque por estas
caracteristicas en base a la sustentabilidad, sino principalmente por su caracter
histérico y como se preserva la misma en base a las necesidades y actividades
actuales que hacen al turismo de la provincia.

Bodega Zuccardi:

Zuccardi es una empresa vitivinicola argentina de origen familiar, fundada en la
década de 1960 por Alberto Zuccardi, con el objetivo de diversificar la produccion
agricola mediante el cultivo de la vid en la provincia de Mendoza, ya que la misma
posee todas las condiciones para la produccién de este tipo.

A lo largo del tiempo, la bodega se consolidé como uno de los referentes mas
importantes de la vitivinicultura argentina hasta la actualidad, con una filosofia
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basada en la expresion del terroir, la innovacion constante y el compromiso con la
sustentabilidad. Esto provoca que la bodega se destaque del resto, principalmente
por la innovacion que esta misma lleva a cabo en sus procesos y elementos,
logrando optimizar de mejor manera el proceso productivo del vino. Actualmente, la
bodega es dirigida por la tercera generacion de la familia, manteniendo un fuerte
vinculo entre tradicion, conocimiento técnico y respeto por el entorno natural desde
el punto de vista de la sustentabilidad, algo muy considerado en estas industrias de
gran envergadura.

El proyecto de la Bodega Zuccardi Valle de Uco, la cual es la bodega mas nueva de
esta familia, se ubica en Paraje Altamira, en el departamento de San Carlos,
Mendoza, en la cual se posee un entorno privilegiado a partir del paisaje andino
donde se rodea el espacio por montanas, los viiedos y los suelos aluvionales
caracteristicos de la regién, quebradas y valles. La bodega se destaca por su
implantacion respetuosa en el terreno, preservando el contexto en el cual se
emplaza, y por una arquitectura contemporanea que dialoga con el paisaje,
utilizando materiales nobles como el hormigon visto y la piedra del lugar para marcar
esta conexion con el espacio en el cual se encuentra. Por lo que, esta construccidn
no busca imponerse sobre el entorno, sino integrarse a él, reforzando la identidad
del sitio y la relacién directa entre el vino y su origen. Buscando crear algo
completamente nuevo, adaptado a las personas que lo visitan y a sus necesidades,
pero sin que sea algo ajeno al contexto en donde se establece, sino mas bien un
espacio unificado con el mismo. Si bien podemos hablar de colores terrosos, formas
irregulares que siguen la tematica de la montafia, entre otras caracteristicas,
podemos decir que todos buscan la mimesis con el entorno, poder asemejarse a él
para ser parte del espacio; es decir, no busca la conexion con el contexto de manera
mas poética sino mas bien desde lo literal, como los colores, texturas, materiales,
formas, entre otras cuestiones que nos permiten considerar a ese espacio como
parte del que conforman.

Desde sus inicios, Familia Zuccardi ha orientado su produccion hacia la elaboracion
de vinos de alta gama, poniendo especial énfasis en la investigacion de suelos,
climas y microterroirs, con el fin de poder realizar el mejor vino. A partir de los afios
90, la bodega intensifica su proyeccion internacional, logrando posicionar sus vinos
en los principales mercados del mundo y obteniendo un amplio reconocimiento por
la calidad y autenticidad de sus productos con varios premios mundiales hasta el
momento. Esta evolucidn se apoya en una vision de cultura donde se prioriza la
identidad del lugar por sobre los estilos estandarizados, dando como resultado vinos
que reflejan fielmente las caracteristicas naturales del Valle de Uco. Donde no
solamente son vinos producidos en grandes cantidades, sino tambien que siguen
preservando la identidad como la calidad del lugar.

Para poder comprender la totalidad del funcionamiento de la bodega y su respectivo
conocimiento, debemos comprender que esta misma posee una gran cantidad de
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estudios y analisis para poder funcionar de la manera que lo hace, en relacion con la
sustentabilidad y la produccién vitivinicola.

Uno de los pilares fundamentales de esto en la bodega es la gestion responsable de
los recursos naturales, especialmente del recurso hidrico, considerado critico en la
region debido a la escasez de la misma. Por lo que, el manejo del riego se basa en
una planificacion precisa y un monitoreo constante del suelo, con el objetivo de
aportar a la vid unicamente el agua necesaria en cada etapa de su desarrollo. Para
ello, se utilizan sistemas de riego por goteo de alta eficiencia y herramientas de
medicion del estado hidrico del suelo y de la planta, o que permite optimizar el
consumo y mejorar la calidad de la uva. Asimismo, se aplican estrategias de
restriccion hidrica controlada en momentos clave del ciclo vegetativo para favorecer
la concentracién y expresion del fruto. Por lo que primero, sera necesario
comprender en qué etapas del proceso la planta necesitard mas agua, para poder
aportar el agua necesaria y lograr un vino de alta calidad, ya que este mismo
comienza en la materia prima, las vid.

Esto a su vez, se relaciona con el cuidado del suelo, la bodega promueve practicas
agricolas sustentables orientadas a mantener y estimular la actividad bioldgica.
Estas se basan en la utilizacion de coberturas vegetales naturales y sembradas,
junto con la aplicacion de compost organico, generado a partir de los subproductos
de la elaboracién del vino, como el orujo y el escobajo. Esta gestion diferenciada de
los residuos permite devolver nutrientes al suelo, mejorar su estructura y reducir el
impacto ambiental del proceso productivo, logrando un vifiedo equilibrado que logra
una relacién armoénica entre calidad y productividad, demandando menos recursos
externos.

Esto tambien se relaciona con la sustentabilidad y el cuidado del suelo, el cual se
extiende al disefio paisajistico, vegetacion ya mencionada, y al tratamiento de
efluentes en este caso debido a las bajadas de agua. Principalmente, el agua
residual tratada en la bodega es reutilizada para el riego de espacios verdes y areas
vegetadas, contribuyendo a la creacion de un entorno mas amable y a la mejora de
la calidad ambiental del lugar. Estas areas verdes funcionan como pulmones
naturales, favoreciendo la fijacion de carbono y la integracion del conjunto
arquitectonico con el paisaje circundante.

Paralelamente, se trabaja en la eficiencia energética como una estrategia clave
dentro del proceso de produccion, donde se busca optimizar el consumo en cada
etapa de la produccion, monitoreando el uso de la energia y promoviendo
tecnologias mas limpias y eficientes. De esta manera, se logra el menor gasto de
energia, el esencial para el proceso y por ende para poder culminar en el producto
final. Una vez finalizado el proceso, podemos decir que el envasado y el producto
final incorpora tambien criterios de sustentabilidad mediante el uso de botellas mas
livianas, materiales reciclables y procesos que reducen la huella de carbono.
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Y por ultimo, en cuanto a la experiencia turistica, podriamos mencionar que es otro
aspecto central del proyecto, ya que la bodega cuenta con espacios destinados a la
recepcion de visitantes, degustaciones y gastronomia, donde se propone una
vivencia integral que conecta el vino con el paisaje y la cultura local. La propuesta
gastrondmica se basa en el concepto de cocina de proximidad, utilizando productos
regionales y de estacion, muchos de ellos provenientes de huertas propias o
productores cercanos. Los menus estan pensados para acompanar y realzar los
vinos de la bodega, ofreciendo una experiencia sensorial completa.

En sintesis, la Bodega Zuccardi se presenta como un proyecto integral donde la
vitivinicultura, la arquitectura, el paisaje y la sustentabilidad se articulan de manera
coherente. Su valor no reside unicamente en la calidad de sus vinos, sino en la
manera en que logra expresar el territorio, preservar los recursos naturales y
adaptarse a las nuevas demandas del turismo y la produccién contemporanea,
manteniendo una identidad clara y profundamente ligada al lugar.

Desde el punto de vista arquitectdonico, podemos decir que la bodega se realiza
como un homenaje a la montana, la cual es la que le otorga la identidad de los
vinos, tan caracteristico del lugar principalmente por sus suelos y su altitud. En 2016
fue inaugurada la bodega Zuccardi Valle de Uco, ya que hasta entonces se
encontraban diferentes bodegas dentro de la provincia de Mendoza. Esta misma es
la bodega mas importante de la familia, donde se buscé desde el primer momento
que fuera parte del entorno debido a la ubicacion de la misma, su integracion total al
paisaje, construyendo solamente con materiales naturales de la zona como piedras,
arena y agua; siendo de hormigén principalmente por dentro y por fuera, desde los
muros de piedra hasta sus vasijas, tanques de fermentacion para la elaboracion y
crianza de los vinos.

Esto se debe a que desde un primer momento, se pensaron en materiales naturales,
pero no solo en el exterior o la fachada propiamente dicha, sino en su interior como
en el proceso productivo ya que el hormigén no aporta sabor ni aroma al vino, y
preserva la expresion pura del lugar de origen, permite gran estabilidad térmica que
cuida mejor cada una de las etapas de la elaboracién de nuestros vinos; por lo que
es utilizado este material en los tanques de fermentacion. Esto se relaciona, ya que
desde un comienzo se busca poder trabajar de una manera mas sostenible con el
medio ambiente, buscando una importante reduccion en los consumos de energia,
logrados mediante la contencion de temperatura de los tanques en el proceso de
fermentacion, el cual es exotérmico, y una refrigeracion local dentro de los mismos.
De esta manera se emplea la sustentabilidad mediante la reduccion de refrigeracion
del espacio o de los mismos tanques, los cuales preservan la temperatura
correspondiente del vino.

Otra de las caracteristicas, es que se encuentra rodeada de vegetacion autoctona,
analizando los diversos tipos de suelos, los periodos de riego, la utilizacion de
sistemas de conduccion, las variedades, el estilo de vino que se puede obtenery el
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momento oOptimo de cosecha. Esto provoca que la bodega como sus elementos
responden al lugar donde se encuentran, que sea mas sencillo de mantener y con
menor cantidad de agua debido a que se encuentran preparadas para habitar dentro
de este mismo espacio. Logrando de esta manera a su vez, la vinculacion con el
paisaje.

Esta bodega, en su interior cuenta con: visitas guiadas y degustaciones ,
restaurante con menu regional, actividades como paseo en bicicleta o en auto,
bartender, cocina, coseche. Pero para poder comprender esta distribucion y la
relacidon de los espacios, sera necesario que llevemos a cabo un analisis en planta.
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Esta arquitectura puede plantearse como la expresién del paisaje, pudiendo
observar principalmente en el contexto en el cual se establece y la relacidon con este
mismo. Como este edificio trabaja en conjunto con el entorno en el que se
encuentra, generando un todo y no elementos separados, teniendo en cuenta que
esta no solo dialoga con el paisaje, sino que a su vez es una bodega hibrida. Es
decir, en el interior de la misma encontramos una produccion pequefa para la venta
y utilizacion en el espacio, asi como una produccion industrial para la venta masiva
del mismo. Siendo un claro referente desde muchos aspectos analizados.

PARTIDO ABIERTO Y SECTORIZADO
DEPOSITO

| FERMENTACIO

MADURACION |
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En estas imagenes, podemos observar la planta arquitectonica, donde es posible
analizar la diferencia entre los espacios que lo componen, y a la derecha el tipo de
partido del cual estamos tratando.

En la primera imagen, podemos observar que la planta de la bodega analizada es
mas bien comparta y conformando una forma compuesta, como si fuera un
rectangulo descompuesto, formando como una “J” en planta. Como primera
instancia, observamos que lo primero que nos encontramos al ingresar a este
espacio es el restaurante con su respectiva recepcion y servicios, destinado a recibir
a los diferentes visitantes que buscan realizar diferentes experiencias dentro de la
bodega pero sin que tengan que ingresar a la misma, siendo el espacio mas social a
la que puede acceder cualquier persona que visite sin realizar otro tipo de actividad.
Este espacio posee vinculacion con la bodega propiamente dicha, generando un
espacio de apreciacion a la produccion y acercamiento con este proceso, aunque
este sea un procedimiento mas restringido al publico.

Posteriormente nos adentramos en la bodega propiamente dicha, a esta ingresa el
producto por detras donde se posee un playén para descarga de la materia prima.
Posteriormente podemos encontrar la produccién vinculada con la molienda,
prensado, el espacio de fermentacion y maduracién del vino, hasta el posterior
fraccionado o embotellado para su comercializacion. De esta manera, se finaliza el
producto y puede ser comercializado y retirado de la bodega, o hacia el restaurante
para la consecucion del mismo en la sala de degustacion o con la misma comida. Y
dentro de este espacio productivo, a su vez, podemos encontrar un espacio que
permite la vinculacién o el ingreso de los turistas a este mismo, siendo un espacio
de observacion y aprendizaje dentro de este proceso.

Y por otro lado, un espacio adicional que se observa en la bodega, es el servicio y el
hospedaje, el cual podriamos mencionar que es un espacio sumamente exclusivo,
donde solamente algunos visitantes pueden acceder a este servicio, mucho menos
de los que acceden al restaurante debido a la exclusividad y baja capacidad que se
posee. Pudiendo ver entonces que en la planta arquitectonica de la bodega, se
observan 3 espacios completamente diferentes, el primero y el mas cercano al
ingreso que seria el restaurante como funcibn mas social; el segundo
correspondiente a la bodega, donde son menos las personas que pueden acceder a
la visita y la comprension de la produccion; y por ultimo el hospedaje el cual es
todavia mas exclusivo.

Determinando entonces que la distribucion en planta se encuentra conformado por:

> Restaurante con servicio respectivo
> Recepcion de uva

> Molienda y prensado (produccion)
> Fermentacion

> Maduracién
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> Fraccionamiento

> Sala de degustacion

> Servicios de respaldo

> Depésito

> Hospedaje con su servicio respectivo

En la segunda imagen, podemos observar el partido de la bodega, como fue
pensada la misma para su funcionamiento y distribucién de las diferentes
actividades dentro de ella en relacion con lo social, produccion y privacidad. De esta
manera podemos plantear que el partido de la Bodega Zuccardi es un partido con
forma compuesta, es decir, formado por formas simples; donde podemos plantear
que la forma de la bodega es una “C” en la cual se concentra la produccion
vitivinicola, y agregandole un ala o una “L” que integra la parte social del restaurante
y recepcion; como tambien podemos considerar que su forma se crea a partir de la
descomposicion de un rectangulo, extrayendo parte del mismo para posteriormente
ubicarlo como un apéndice y conformando la parte social. De esta manera, se
observa claramente la separacion de lo publico y lo privado con diferentes jerarquias
y accesos, donde esta “C” de la parte productiva permite que el acceso mas
industrial o en gran escala se encuentre por detras de la misma sin que esta se
observe por el visitante y donde se genera el acceso de la materia prima que
posteriormente se convertira en vino. Y marcado por la “J” se podria decir que se
indican ambos accesos, el acceso a la bodega y el restaurante desde la parte
turistica, siendo ambos marcados en esta forma. Generando esta misma a través de
un lleno como lo puede ser un rectangulo pero sustrayendo espacios, en este caso
el restaurante, que posteriormente se colocara como apendice y marcara entonces
el acceso a este mismo espacio; aunque quedando una sustraccion de acceso a lo
productivo. Es decir, de esta manera se crea un volumen compuesto que diferencia
sus espacios, y a su vez un volumen diferente o adicional, es decir una parte
dedicada a la bodega, al restaurante y mas alejado al hospedaje mismo, creando
una unidad integra.

Bodega Anaia Wines:
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Anaia Wines es una bodega argentina de caracter familiar ubicada en Lujan de
Cuyo, Mendoza, concebida como un proyecto vitivinicola contemporaneo que pone
como objetivo principal la relacién entre el vino, el paisaje y la arquitectura. Fundada
por la familia Venturelli, la bodega nace con una vision clara de elaborar vinos de
alta calidad que expresen de manera auténtica el terroir mendocino, integrando
practicas sustentables y un disefio arquitecténico cuidadosamente pensado para
dialogar con el entorno natural.

El establecimiento se implanta en una finca rodeada de vifiedos, con una vista
privilegiada hacia la Cordillera de los Andes, lo que condiciona y a la vez potencia el
disefio del proyecto, observando como esta misma se vincula completamente con el
entorno en el cual se establece pero sin mimetizarse dentro del mismo, sino mas
bien crear algo como parte. La arquitectura de Anaia Wines se caracteriza por una
estética moderna, sobria y elegante, donde predominan las lineas puras y
ortogonales, los volumenes horizontales y el uso de materiales nobles como el
hormigon visto, el vidrio y la madera. Esta combinacién permite una fuerte conexion
visual con el paisaje, favoreciendo la entrada de luz natural y generando espacios
que invitan a la contemplacion y al disfrute del lugar.

La bodega posee como funcién principal, la produccién de vino, y por lo que
sabemos esta misma cuenta con una produccion lineal donde cada parte del
proceso posee otro que lo antecede y que continua hasta producir el vino. Por lo
que, si tomamos en cuenta el punto de vista productivo del tipo de produccion que
se realiza y la caracteristica de este, vitivinicultura lineal, podemos decir que la
bodega se organiza a partir de un esquema funcional claro, siguiendo esta idea.
Donde como primera instancia se separan las areas industriales de las destinadas al
turismo y la experiencia del visitante, sin perder la continuidad espacial entre ambas
y este proceso lineal dentro de la elaboraciéon. Siendo entonces que el proceso de
elaboracion del vino sigue una légica lineal, optimizando los flujos de trabajo y
reduciendo el impacto ambiental, lo cual se ve manifestado en la forma y la
conexidén con sus espacios aledafios o de respaldo. Creando una bodega que se
encuentra conformada por diferentes espacios donde el vino y el visitante pueden
acceder de diferentes maneras.

Si analizamos la distribucién de sus partes, podemos decir que en primera instancia,
encontramos la produccion misma, donde llega la materia prima y se elabora el vino,
la segunda, siendo un elemento de vinculaciones, es el espacio del wine shop,
donde se encuentra el producto ya terminado y elaborado un paso atras en la parte
productiva, y por ultimo la maduracién como otra forma de encontrar el vino
producido. De esta manera observamos la linealidad del proceso, donde las
instalaciones estan disefiadas para una produccién controlada y de pequefa a
mediana escala, lo que permite un seguimiento detallado de cada etapa del proceso
y un cuidado exhaustivo de la calidad. Y donde se permite encontrar toda la
produccion del vino en una planta baja y los espacios aledafos vinculados al
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turismo en el primer piso, generando esta distincion entre produccion o producto y
turismo.

En relacion a esto, podemos considerar que en cuanto a la experiencia turistica,
Anaia Wines propone un recorrido integral que permite al visitante conocer tanto el
proceso de elaboraciéon del vino como la filosofia que sustenta el proyecto,
basandose en la sustentabilidad y la relacion con el contexto. Donde los espacios de
degustacion y hospitalidad estan disenados como ambitos de encuentro y
articulador, donde el vino se disfruta en relaciéon directa con el paisaje y la
arquitectura. La propuesta se complementa con una oferta gastronémica pensada
para el maridaje, basada en productos locales y de estacion, reforzando el concepto
de cercania y autenticidad. Esta misma se encuentra en el primer piso, al cual se
puede acceder desde el wine shop, ya que es el articulador entre espacios sin
acceder especificamente a estos mismos pero generando su entendimiento;
logrando una experiencia de finalizacién del turista, donde previamente realizo el
entendimiento del proceso hasta finalizar en este espacio.

| WINE ) ADURACION N

En estas imagenes podemos observar la planta arquitectonica de la misma y la
distribucion de los espacios; como tambien el partido arquitectonico que esta posee
en planta. Explicando la primera de las imagenes, podemos considerar que la
bodega se caracteriza por su linealidad en planta, mas alld de los accesos
complejos que esta posee, la cual se debe a que la produccion del vino es una
produccion lineal por lo que se representa y se soluciona ciertos criterios complejos
de distribucion de espacios mediante esta distribuciéon ordenada mediante una linea.
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En primera instancia se encuentra la produccion, sea recepcién de la uva, molienda,
prensado y fermentacion, el cual nos da como resultado el vino con posibilidades de
envasar o madurar dependiendo el tipo de vino que sea. Esto genera que la
produccion se ramifique en el producto terminado y encontrado en el wine shop o en
la maduracion en barricas, siguiendo la idea de que la produccidn vitivinicola es un
proceso lineal. De esta manera, podemos observar como se mantiene esta idea
base y facilita el funcionamiento de la misma, donde a su vez, el espacio del wine
shop es un articulador, donde las personas pueden acceder facilmente y distribuirse
segun las actividades que se realizaran dentro de la misma, debido a que es un
espacio mas social dentro de la bodega, donde no solo se observa el paisaje sino
tambien la produccion sin necesidad de ingresar a la misma. Encontrando en planta
baja:

Recepcion de la uva

Molienda y prensa (produccién)
fermentacién

Wine shop

Maduracion

YYVVYY

Y en la planta alta encontramos la sala de degustacion y el restaurante. Por lo que,
si analizamos el partido arquitecténico de la bodega, podemos seguir mencionando
que se trata de un partido lineal basado en la produccion del vino desde su
recepcion hasta su embotellamiento y posterior venta. Facilitando la produccién
como tambien la visita del turista, la comprensiéon del proceso de elaboracién sin
necesidad de ingresar y la vinculacion con el paisaje circundante.

Esta bodega se caracteriza por su caracter sustentable y el trabajo con el medio
ambiente que lo rodea, por lo que alguna de las caracteristicas y acciones que toma
la bodega para ser considerada como tal son:

Dentro de un contexto donde el recurso hidrico es limitado, Anaia Wines implementa
un manejo eficiente del agua mediante sistemas de riego por goteo y un monitoreo
constante de las necesidades hidricas del vifiedo. Esta estrategia permite optimizar
el uso del agua sin un gasto mayor al que se deberia tener, aportando unicamente lo
necesario en cada fase del ciclo vegetativo de la vid, con el objetivo de mejorar la
calidad de la uva y reducir el consumo del recurso. De esta manera, con un
conocimiento y analisis previo, podemos lograr que la producciéon de la materia
prima esté totalmente controlada, logrando un producto de calidad desde la base de
la misma.

En relacion a esto, podemos determinar que otro factor fundamental sera el cuidado
del suelo, ocupando un rol central dentro de la filosofia de la bodega. En este, se
aplican practicas agricolas orientadas a mantener el equilibrio natural del vifiedo,
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como el uso de coberturas vegetales, la incorporacion de materia organicas
producida en la misma bodega para la regulacién del ph de los mismos, orujo que
sirve de compost devolviendo los minerales al suelo, y la minimizacion de
intervenciones agresivas. Es decir, que en relacidon con la gestion de residuos, gran
parte de los subproductos generados durante la elaboracién del vino, como el orujo
y el escobajo, son reutilizados como compost o mejoradores de suelo, cerrando el
ciclo productivo y reduciendo el impacto ambiental. Estas acciones favorecen la
actividad biologica del suelo, mejoran su estructura y contribuyen a un sistema
productivo mas resiliente y sustentable a largo plazo. Siendo una actividad muy
importante a tener en cuenta, ya que el tipo de suelo y sus respectivas
caracteristicas sera uno de los factores principales para lograr un buen vino,
controlando el ph del mismo, la humedad, la salinidad, entre otras cualidades del
mismo que podrian llegar a afectar la produccion y la calidad del vino en cuestion.
Asimismo, se promueve el uso de envases reciclables y botellas mas livianas, con el
objetivo de disminuir la huella de carbono asociada al producto final, contribuyendo
no solo con el cuidado del suelo en la produccién misma sino tambien cuando este
ya se encuentra en su envase final.

Otra de las caracteristicas a tener en cuenta es la eficiencia energética, la cual
forma parte de las decisiones estratégicas del proyecto. En este caso, debido a su
forma, orientacidén y los materiales utilizados, la bodega aprovecha al maximo la
iluminacién natural, incorpora sistemas de ventilacion cruzada y utiliza tecnologias
que reducen el consumo energético en los procesos productivos y en los espacios
destinados al turismo. De esta manera, se busca minimizar las emisiones de gases
de efecto invernadero y avanzar hacia un modelo de produccién mas responsable.
Algunas de las caracteristicas que provocan este ahorro energético es la
horizontalidad que presenta el proyecto, los aventanamientos dependiendo de las
orientaciones pero principalmente pequefas, elementos de transicion como
galerias, talud que permite recepcional la temperatura interna de edificio, produccion
por gravedad y en subsuelo para mantenimiento de temperaturas, ventilacién en
subsuelo, entre otras que permiten parte del funcionamiento de la bodega en cuanto
a su climatizacion.

Por lo que, desde una mirada arquitectonica, el proyecto se entiende como una
unidad coherente donde funcion, forma y entorno se articulan de manera equilibrada
para poder lograr el objetivo pensado de vinculacion con el ambiente y el lugar
donde se implanta la misma. Esto se genera mediante la implantacion, la
materialidad y la organizacion espacial, que responden tanto a las necesidades
productivas como a las nuevas demandas del enoturismo, generando un contraste
controlado entre los espacios industriales y los sociales, pero manteniendo una
identidad comun.

Planteando en sintesis que, Anaia Wines se destaca como una bodega
contemporanea ubicada en Mendoza, que logra integrar produccion vitivinicola,
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arquitectura y paisaje bajo una visidn sustentable, no solo desde la vinculacién
visual. Su valor radica en la calidad de sus vinos, pero también en la manera en que
el proyecto se inserta en el territorio, optimiza el uso de los recursos y ofrece una
experiencia enoldgica y espacial que refleja la identidad del lugar y las practicas
responsables de la vitivinicultura actual.

Pautas de diseno:

Una vez realizado todo el analisis, podremos comenzar con la parte de propuesta,
donde como primera instancia planteamos las pautas que se tendran en cuenta a lo
largo de todo este proceso, dentro del disefio de la bodega boutique en cuestion, el
parque o finca productiva y turistica que lo rodea, y la bodega industrial existente,
siendo entonces un proyecto creado en base a los factores analizados que permiten
llevar a cabo este proyecto.

Dentro de las pautas, podemos encontrar aquellas basadas en lo existente, en el
analisis del terreno a intervenir y aquellas que se relacionan con los objetivos a
alcanzar, pautas arquitectonicas.

Por lo que en este primer caso veremos estas ultimas, pautas, planteando cuales
seran estas y como se relacionaran en todo el proceso de produccién con el fin de
poder alcanzar los objetivos planteados. Los dos criterios principales u objetivos
dentro de este proyecto seran la tecnologia y sustentabilidad; y la preservaciéon
histérica. Estos dos conceptos son los principales que nos guian en el proceso
productivo, los cuales se llevaran a cabo de diferentes formas ya que no podemos
referirnos a estos como algo aislado, sino mas bien como un producto de diversos
elementos que ayudan a conformar estos criterios 0 pautas principales. Dentro de
los condicionantes que llevan a cabo estas pautas, podemos encontrar dentro de
tecnologia y sustentabilidad: visuales hacia la montafia que permiten a su vez
controlar la orientacion del proyecto; topologia existente; tipos de suelo; recorrido
solar y viento predominante para aplicar tecnologias que aprovechen estos recursos
renovables; y sustentabilidad en la produccién, logrando una mayor eficiencia dentro
del proceso productivo. Y por otro lado, dentro del condicionante de preservacion
histérica, podemos considerar que hablamos de la utilizacion de materiales
autoctonos dentro del proyecto para obtener un funcionamiento apto para el lugar
donde nos encontramos, elementos caracteristicos de la época de creacion de las
bodegas industriales, pero tambien desde el punto de vista estético;, como la
preservacion de la bodega industrial existente dentro del predio.

Estos condicionantes son aquellos que condicionan justamente el proceso de disefio
segun el pensamiento del proyectista, pero a su vez, podemos encontrar otras
pautas o condicionantes basadas en el propio predio a intervenir, aquello que puede
condicionar la proyeccion del espacio, pero desde el punto de vista funcional, siendo
completamente necesario adaptar este nuevo espacio, proyecto de bodega, con lo
ya existente y cuyo funcionamiento es especifico. El primero de los condicionantes
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para la bodega segun el predio y caracteristicas existentes, es el del suelo, debido a
que el suelo en el departamento de Angaco es de tipo salitroso y que la altura de las
napas freaticas es baja, por lo que las mismas se encuentran mas cerca de la
superficie y se han provocado revisiones por parte de las mismas; pero tambien la
forma de riego de este suelo, en base a canales de riego cada 9 dias que captan
desde dichos canales encontrados al exterior de los predios el agua. Por lo que sera
necesario que en base a estas pautas o condicionantes a la hora de disefar,
podamos determinar soluciones como por ejemplo el uso de un pozo de agua
(existente) para el consumo y suministro de agua potable, y tener en cuenta la altura
de las napas para disefiar (maximo 3m bajo el nivel 0.00), y el descenso de las
mismas para evitar problemas a futuro.

Otro de los condicionantes es el clima, lo cual es algo que se tiene o deberia
tenerse en cuenta en toda nuestra provincia, pero en este caso al hablar de cultivos
y del cuidado que se debe de tener en cada uno de los casos, se analiza
especificamente. Estos son el recorrido del sol, y vientos predominantes debido a
los cultivos y las visuales que se quieren generar por ejemplo con las aberturas de
la bodega; la utilizacion de materiales autdctonos para responder al clima; y la
sustentabilidad en la produccion.

Y para finalizar, el ultimo condicionante es la infraestructura, compuesto por la
bodega existente, los servicios que llegan hasta la bodega, accesos y circulaciones.
Todos estos factores seran condicionantes debido a que la bodega existente,
histérica, condiciona el caracter que poseera el proyecto y se debera tener en
cuenta su respectivo funcionamiento; observando a su vez, esto mismo para el
renovamiento a realizar con el fin de mejorar la productividad y optimizacion del
proceso que ya se encuentra realizandose. En cuanto a los servicios, sera necesario
saber cuales son los servicios disponibles para poder plantear soluciones dentro de
la bodega como la reserva de agua, servidumbre de paso para el riego por canales,
pozo de agua, acometida eléctrica nueva, entre otras. Los accesos debido a la
diferenciacion que sera necesaria de realizar entre las dos bodegas, una destinada
al turista y otra a la produccién propiamente dicha y en cantidades industriales, por
lo que sera necesaria la diferenciacion. Y vinculado a los accesos, las circulaciones,
principales y secundarias que permitiran la vinculacion con los espacios dentro del
predio y el funcionamiento de la misma.

Por lo que todos estos condicionantes estaran conectados con 3 variables
principales, la topologia como vinculacion a la existente, al terreno, clima, contexto,
cultura, historia, entre otras. La comunicacidon que este proyecto tendra, debido a las
ideas que queremos representar, principalmente este caracter historico que poseen
las bodegas industriales y como se destaca en nuestra provincia particularmente.
Como tambien la pluralidad, debido a la integracién de elementos histéricos con
elementos nuevos para crear algo diferente, no solo en base a la pluralidad de
funciones sino tambien de estéticas, periodos historicos, elementos, dimensiones,
etc. Siendo todos estos los condicionantes que debemos tener en cuenta para poder
lograr una bodega hibrida o mixta en Angaco, donde se observa lo existente para
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poder accionar o buscar soluciones que mas se adapten a lo que se quiere lograr en
este proyecto.

Propuesta:

La propuesta ya mencionada, bodega mixta o hibrida, sera realizada debido a
diferentes cuestiones que incentivaron su realizacidon. Principalmente desde el
punto de querer preservar la cultura y tradicion familiar en el caso de ambas
familias, la produccién ya realizada y mantener el ambito vitivinicola pero desde una
perspectiva mas novedosa y actual, como lo es el turismo. Donde se busca
mantener esta tradicion familiar que se ha encontrado durante afios pero adaptarla
al mundo actual, las necesidades de este, las preferencias de las personas y
teniendo en cuenta una mayor rentabilidad a futuro.

Pero por otro lado, tambien se debe esta propuesta a que todos los afios hemos
realizado proyectos urbanos como viviendas, edificios residenciales, corporativos,
edificios publicos (espacios culturales, deportivos, gubernamentales, etc), entre
otros; pero nunca hemos podido realizar proyectos rurales, alejados del AMSJ, ni
siquiera desde el analisis urbano. Y aunque, si bien la mayoria de estos incluye
estructuras, instalaciones, detalles constructivos, no poseian gran importancia
dentro del proyecto o tanto detalle como se realizara en este caso. Siendo una
nueva forma de comprender nuestra provincia, su estructura y cémo funciona esta
misma no solo teniendo en cuenta la ciudad sino tambien el ambito rural, es decir,
toda la microregion. Siendo muy interesante y enriquecedor, como tambien diferente
a los demas proyectos realizados dentro de la carrera.

Por otro lado, podriamos mencionar que en el taller, siempre nos incentivaba a
incluir nuevas tecnologias constructivas y formas organicas; pero nunca se tuvo en
cuenta si esas tecnologias podrian ser aplicables o aprobadas en nuestra provincia,
como tampoco importando el precio de estas. Siendo facetas sin explorar que no
nos permiten innovar, sino que justamente nos mantiene utilizado las tecnologias y
formas de construccion tradicionales, debido a la falta de conocimiento que se
posee. Permitiendo de esta manera, la comprendamos no solo las diferentes
opciones que se encuentran y que son posible de realizar, utilizarlas, comprender su
funcionamiento y cualidades para el dia de mafana poder llevarlas a cabo.

Por lo que esta propuesta se baso en diferentes criterios que terminaron de atribuirle
forma al proyecto, debido a las ideas que son consideradas en esta y la resolucién
de las mismas.
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Implantacién y apropiacion del terreno:

Analisis de la finca:

Una vez analizada la tematica, el terreno a intervenir y la situacion deseada, donde
se plantea a lo que queremos llegar, podemos comenzar a determinar como sera la
implantacion de nuestro proyecto en el terreno elegido. Y para poder llevarlo a cabo,
sera necesario tener en cuenta que realizaremos una industria para el consumo, de
alta gama, donde la produccion se realiza en base a cultivos encontrados dentro del
predio a trabajar y que sera necesario tener en cuenta cada uno de los
condicionantes anteriormente vistos, las pautas de disefio propias y la tematica
elegida para que esta misma se resuelva de la mejor manera posible en base a
nuestros analisis e ideas.

Como primera instancia, debemos comprender cual es la tematica a abordar y como
se realizara este mismo, siendo en nuestro caso una bodega mixta en el
departamento de Angaco, San Juan. La cual posee la preexistencia de una bodega
industrial que elabora grandes cantidades de vino y vende a granel, al ingresar al
terreno; y una bodega boutique a proyectar, la cual producira vino de alta gama
proveniente de vides encontradas en el mismo predio. Esto permitira tener clara la
idea y a partir de esto poder crear dicho nuevo espacio, como tambien remodelar lo
existente para mejorar el funcionamiento de todo el espacio.

Una vez conocida la tematica y las caracteristicas generales de estos espacios, se
puede comenzar a demarcar los ingresos, los limites del terreno y la bodega
existente, como su ubicacion y funcionamiento. Sabiendo que el terreno tiene forma
de “S”, el acceso actual y por donde se moviliza el flujo industrial, se encuentra en
la parte superior del mismo, sobre Ruta 170, ya que a pocos metros de este acceso
encontramos la bodega industrial. Este acceso permite llegar rapidamente hacia la
bodega, con el fin de descargar la materia prima que en estos se transporta, en el
lagar para su posterior produccién. Todo este espacio, desde el ingreso hasta la
bodega, podemos decir que actualmente posee un caracter industrial dentro de la
distribucion actual. A diferencia de todo el resto del predio que se encuentra vacio
actualmente, pero previsto para estar cubierto de vegetacion con el fin de generar
materia prima para la produccion de la bodega boutique.

Una vez conocida la bodega industrial existente y su funcionamiento en la
actualidad, determinaremos cual sera la ubicacion de la bodega boutique de su
complemento, y si es necesario de realizar alguna modificacion dentro del
funcionamiento del predio. Esta ultima, bodega boutique, debe tener una ubicacién
estratégica dentro del predio, ya que sera la fuente de turismo dentro del proyecto,
por lo que debe vincularse a lo existente pero tambien destacar. Por lo que
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entonces, para poder encontrar su ubicacion fue necesario analizar los limites del
terreno, ejes principales dentro del mismo, posibles cuadrantes a realizar,
circulaciones y vinculacion con lo existente. Determinando que el terreno posee 8
limites claros que demarcan el terreno en forma de “S”, esta forma esta conformada
por 3 volumenes que componen dicha forma compuesta, 3 rectangulos uno arriba
horizontal, uno en el centro vertical y otro debajo tambien horizontal. Se
consideraran 2 ejes principales, 1 vertical y otro horizontal encontrados en el centro
de este predio desde la bodega industrial. En base a estos ejes se pudieron
determinar, en cuestiones generales, los callejones de la finca, los cuales seran 6
callejones secundarios, 3 principales y 1 de servicio o conexion industrial que
permitira la conexion entre las dos bodegas; determinando a su vez los cuadrantes
de vid dentro de la finca, los cuales quedan determinados por los callejones. Estos
callejones a su vez, continuan con la estética de las fincas aledanas, buscando de
cierta manera la continuidad y la conexion que con estas se encuentra. Y por ultimo
se distinguieron los flujos, sabiendo que la bodega industrial tiene su acceso por la
parte superior del terreno, que toda la parte del acceso hasta la bodega posee un
caracter industrial y su funcionamiento, buscamos que este mismo flujo cambie para
evitar el contacto con el otro flujo que tendremos, flujo turistico. Para ello realizamos
otro ingreso por la parte posterior de la bodega, buscando la ampliacién del terreno,
el cambio de posicion del lagar, prensas y bascula, con el fin de que la parte
productiva no se cruce con el flujo turistico, mejorando el funcionamiento a su vez y
manteniendo la estética de bodega para el acceso turistico que sera el viejo
industrial. De esta manera, se logra comprender los flujos y mejorarlos.

A partir de todo este analisis, se llegd a la conclusion del funcionamiento y
caracteristicas que posee el terreno, como tambien que si bien nosotros queremos
generar este vinculo entre bodegas para lograr una bodega hibrida, no
necesariamente deben estar encontradas una cercana de la otra, sino que deben
estar tensionadas. De esta manera, adoptamos la ubicacion de la misma, bodega
boutique, la cual estara sobre los ejes principales del predio que no se encuentra
ocupado dentro del terreno, generando un remate visual en el recorrido pero que a
su vez presenta una vinculacion con la bodega existente.
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REFERENCIAS:

m— Ejes limite de terrenc
= EjES CENtrales

= Callejon principal: 10m

Callejon secundaric: 6m

== Callejon de servicio: 6m

. Bodega industrial actual

Bodega boutique a plantear

Articuladores de funciones

Articuladores
m— Acceso turistico

= Acceso industrial

= Flujo turistico (vehicular)
Flujo turistico peatonal
(recorrido y cosecha)

= Flujo industrial
= Flujo servicio/ administrativo

Una vez determinada la ubicacion de esta bodega, el mayor desafio sera lograr la
conexion entre estos dos elementos para que puedan visualizarse como un
conjunto, lo cual pudo realizarse a través de los llamados articuladores que permiten
no solo una relacién visual entre los elementos del recorrido, sino tambien
funcionales. Esto permitié ubicar las dos bodegas a una distancia considerable una
de otra pero que dentro de la totalidad se pueda analizar como un todo. Sabemos
entonces que los articuladores son aquellos elementos que cumplen la funcion de
articular dos elementos o mas entre si; por lo que en este caso, encontramos dos
articuladores, uno de mayor tamafo que articula las dos bodegas como hemos
mencionado, y otro encontrado mas cercano a la bodega boutique con el fin de
generar el cambio de medio, el ingreso de los turistas entre el exterior, la finca y el
interior de la bodega y las diferentes funciones de la bodega posteriormente,
turistica y productiva. Es decir, es el punto articulador donde los turistas se adentran
al proyecto de bodega boutique propiamente dicha.

Estos articuladores poseen diferente jerarquia debido a los elementos que vinculan
entre si, donde podemos observar que el articulador entre las bodegas posee un
caracter mucho mayor, ocupando un mayor espacio tambien para poder generar
este vinculo; a diferencia del articulador de la bodega donde los elementos
articulados son mucho menores, siendo su caracter tambien menor.

Una vez determinado entonces las ubicaciones de las bodegas y articuladores en el
terreno, comenzamos a plantear como sera el funcionamiento de la totalidad del
proyecto. Para esto comenzamos redefiniendo en el caso que fuera necesario,
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adaptando los cuadrantes de cultivo de manera acorde a los limites del terreno, a la
bodega ya ubicada y a los cuadrantes contiguos para generar continuidad entre
fincas en algun punto, ubicaciones estratégicas como donde sera necesario
encontrar el reservorio de agua para el almacenamiento de la misma y el riego
posterior, y principalmente los recorridos o flujos dentro de la finca, considerando en
este caso la existencia de la bodega boutique. Esta determinaciéon de flujos nos
permitira observar cdmo se comportara la bodega en su totalidad, el funcionamiento
del ambito industrial con la bodega industrial y el del ambito turistico con la bodega
boutique, estudiandolos perfectamente para que ambos flujos no se crucen entre si
y que funcionen de manera perfecta tanto entre si como de manera individual.

Para poder realizarlo, fue necesario primero determinar una zonificacion, donde se
encontrara la zona industrial a raiz de la bodega industrial, la zona productiva y la
zona turistica; donde cada una de estas zonas necesitara flujos propios de cada
uno, los cuales no deben cruzarse entre ellos, siendo sumamente importante tener
en claro el funcionamiento de la misma. Pudiendo mencionar como se dijo
previamente que el acceso actual fue destinado a la zona turistica principalmente
por el hecho de mantener y resaltar la fachada tan caracteristica de la bodega
industrial, de manera que todo turista llegara y pudiera observar esta misma, su
caracter historico antes de llegar a la bodega boutique; permitiendonos de esta
manera tambien generar el articulador de bodegas.

Y que para la zona industrial se planeta un acceso posterior a la misma, generando
una remodelacion de algunas partes como la ubicacion de la bascula, lagar y
prensas, produccion; con el fin de que esta misma funcionara no solo como lo esta
haciendo actualmente sino desde un punto mejorado, facilitando el ingreso de
camiones, con su respectiva circulacion y espacio de espera para descongestionar
la calle principal, pero principalmente manteniendo la estética del lado turistico de la
misma, ya que de por si la produccion de bodega industriales no suele ser muy
estético.

Por lo que, este cambio permite no solo generar la articulacion que se planeta para
poder construir algo relacionado, en base a lo estetico, sino tambien mejorar la
forma de trabajo de la bodega, destinando un sector para este tipo de produccién
donde todo lo estético a mantener se encuentra del lado turistico y los meramente
productivo del lado industrial. Realizando un proyecto donde se observe la bodega
desde dos puntos pero los cuales seran completamente diferentes entre si, y
basando esta remodelacion principalmente en aquellas cuestiones en las que
nosotros como arquitectos podemos intervenir. Para lo cual tambien fue necesario
ampliar el terreno, con una posible compra a futuro, debido a las ventajas que esto
generaria para el proyecto en cuestion.

En esta primera imagen podemos observar la bodega con su funcionamiento actual,
donde el ingreso y egreso se realiza por el acceso existente, que posteriormente se
destinara a fines turisticos. Esto genera que todo el sector productivo quede a la
vista y no se genere un espacio estético para el turismo. Por lo que decidimos
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modificar este espacio de la zona productiva, colocandolo hacia el sur de la zona de
fermentacion, la cual quedara igual. De esta manera permitimos el acceso turistico
por el callejon de ingreso y planteamos un nuevo acceso industrial, el cual generara
la diferencia de flujos entre el turismo y lo productivo, manteniendo la estética de la

bodega pero sin mostrar procesos que interrumpan esta misma.

BODEGA EXISTENTE
EGRESO )

u— A — — s A, CCESO

—]

Pudiendo observar en esta segunda imagen la bodega ya modificada, con sus dos
accesos, uno turistico y uno industrial, con la modificacién de la zona productiva y la
bascula, y con un espacio/ callejon que permite la correcta movilizaciéon de los
camiones que llegan a este predio. Es decir, se mejora su funcionamiento.

=
>

EGRESOTURISTICO

N

ACCESO TURISTICO

w

EGRESO

Analisis plantaciones:

Una vez determinado estos espacios y cambios en los ingresos, flujos. Podemos
decir que, para comenzar con el emplazamiento y disefio de la bodega es necesario
determinar una zonificacion dentro del predio, ejes principales y limites del mismo,
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ubicacién de la bodega en relacion con lo que queremos generar, articuladores,
circulaciones y accesos. Esto nos permitira comprender el funcionamiento del
proyecto que estamos planteando y facilitar posteriormente el disefio de este mismo
espacio.

Parque de ingreso 3 A

Acceso actual N
turistico

Acceso nuevo
productivo

Extension del
terreno industrial

Conexion
bodegas

I AREA INDUSTRIAL

I AREA PRODUCTIVA

b REFERENCIAS:
Ingreso y egreso

de produccion I AREA TURISTICA

*{.—- — RESERVORIO DE AGUA
Servicios
| e ACCESO TURISTICO
| 2 == =2 ACCESO PEATONAL
| Vinculacion de ——3 ACCESO SERVICIOS
circulacion RUTA PRINCIPAL 170
CANAL

El analisis realizado, nos da el pie para poder continuar con el desarrollo del
proyecto, donde en nuestro caso comenzaremos por el disefio de la finca antes de
dimensionar la bodega, principalmente para poder determinar la cantidad exacta de
cultivos encontrados vy la distribucion de los mismos para que el funcionamiento de
esta sea correcta; y posteriormente en base a esto, predimensionar la bodega con el
fin de producir vino con la materia prima determinada. Es decir, proyectando primero
el predio de la finca como la base de nuestro proceso, materia prima, para
posteriormente adentrarnos en la bodega como espacio productivo en base a esta.

Por lo que, comenzamos determinando el Terrori dentro del terreno, el cual es un
término francés utilizado en la industria vitivinicola para referirse a la combinacion
unica de factores ambientales como el suelo, clima, topografia y altitud encontrada
en el terreno a cultivar, junto con las variedades de uva y la intervencion humana
que otorga al vino una caracteristica distintiva y exclusiva del lugar. Es decir,
comenzamos por plantear y analizar en base a los condicionantes del terreno, que
varietales y de qué manera se determinara la esencia que hace que el vino sea
unico y de su lugar de fabricacion. Por lo que en este proceso, se analiza el suelo, el
cual sabemos que es salitroso con gran cantidad de minerales, salinidad y densidad,
debido a la presencia de suelos francos, aunque tambien son muy fértiles; el clima
el cual es arido dentro de nuestra provincia y con vientos predominantes; la
orientacion principalmente para determinar cuales seran las condiciones mas
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favorables para las plantaciones de vid; y la elevacién o altitud ya que esto suele ser
un factor fundamental a la hora de distinguir los diferentes vinos de alta gama, en
nuestro caso encontrados en un oasis pero a una altura considerable a nivel del
mar. Todo esto determina las condiciones a tener en cuenta para la colocacion de
plantaciones y observar estas caracteristicas para poder producir una materia prima
de excelente calidad.

Una vez observadas las caracteristicas basicas, se analizan las plantaciones a
colocar, sabemos que sera la planta de vid pero necesitamos determinar en base al
terroir y a los condicionantes del terreno cuales son los varietales aptos para este
tipo de suelo, pero a su vez teniendo en cuenta el consumo de la poblacion. Por lo
que, a partir de las casi 6 hectareas destinadas a cultivo, se determinan 5 varietales,
de los cuales 3 son tintos: Malbec, Cabernet Franc y Syrah, y 2 son blanco:
Sauvignon Blanc y Chardonnay. Estos fueron elegidos especificamente al igual que
sus superficies de cultivo, debido a que el vino tinto es una uva mas resistente a
diferencia de la blanca, por lo que su superficie sera mayor debido al cuidado que
esto requiere; como ademas por el consumo, donde normalmente el vino tinto se
consume mucho mas que el vino blanco, aunque en los ultimos afos se ha
acrecentado el consumo de este ultimo sin llegar al consumo de vino tinto.

Por ello se determind que 3 varietales seran tintos, los mas requeridos por los
consumidores, principalmente el Malbec como icono Argentino, y 2 seran blancas
debido al acrecentamiento de este tipo de vino en el consumo y por el cuidado que
estas requieren dentro de la finca para la produccién de un vino de alta gama, con la
posibilidad de realizacion de espumantes.

Una vez determinados los varietales, debemos plantear como estos seran
dispuestos dentro de la finca, ya que las plantas de vid deben direccionarse en base
a vientos predominantes, ubicacion y posicion del sol sobre el terreno para
mantener en Optimas condiciones el proceso. Sabemos que los vientos
predominantes seran los provenientes del oeste (Zonda, seco y caliente) y los del
sur, frios, con presencia en ciertas ocasiones de viento norte; y que el asoleamiento
mas desfavorable sera el oeste. Por lo que, en nuestro caso, por la ubicacion de
nuestro terreno en el hemisferio sur y por los vientos predominantes, la ubicacion
mas recomendable de los cultivos es de norte a sur. Esta distribucidn genera que el
viento proveniente del sur fluya entre los cultivos, debido a la ubicacion paralela a
esta misma, evitando heladas; pero que en el caso del viento predominante del
oeste, la vinculacion entre los diferentes cultivos sera perpendiculares, por lo que se
necesitara de una cortina de arboles que permita generar un resguardo ante este
mismo, protegiendo a los cultivos, generando una barrera natural. Y desde el punto
de vista del asoleamiento, es una ubicacion favorecedora para las plantaciones y la
vinculacion de las mismas, debido a la incidencia que este mismo tiene sobre los
cultivos, ya que no influye sobre la planta directa debido a la inclinacién, aunque
sera necesaria una cortina de arboles en algunos casos.
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A su vez, estos varietales se encontraran en espalderos debido a la estética que
estos generan para los turistas que visitan el espacio, como tambien la facilidad
para cosechar de manera manual; aunque estos estaran inclinados en la parte
superior unos 30° con el fin de mejorar el resultado, sabor, color y frescura en la
boca, por ende generando un vino de alta gama y unico dentro del espacio.

Estos varietales se distribuyen de manera especifica segun su cercania hacia la
bodega y para que en el trayecto de la finca pueda observarse el contraste entre
uvas blancas y tintas. Las diferentes variables consideradas en cuanto a la
ubicacion, fue el nivel la delicadeza de cada uno y resistencia, ya que algunas
deben estar mas cercana a la bodega para mayor cuidado como Sauvignon Blanc; y
la orientacién de los mismos.

Pudiendo mencionar entonces que, el Malbec ademas de encontrar grandes
superficies debido a su caracter e importancia dentro del pais, sera ubicado en el
ingreso debido a que tolera mas el calor y se beneficia con la exposicion solar, por lo
que plantarlo en varios bloques o cuadrantes ayuda a generar diversidad dentro de
los perfiles de la uva misma y agregando complejidad, calidad al vino final; por ello
esta variedad esta ubicada en el ingreso de la finca en un espacio donde recibe sol
casi la mayor parte del dia. El Sauvignon Blanc, uva blanca, es un tipo de uva que
necesita mucho cuidado y cierta proteccion contra el asoleamiento y vientos, por
eso decidimos ubicarla en el ingreso pero al oeste donde encontraremos la cortina
de arboles que permiten generar un reparo de ambos condicionantes. Por otro lado,
la uva Syrah tambien tinta, necesita de bastante sol pero se adapta mejor a zonas
intermedias, por lo que decidimos colocarla en el centro de la finca para evitar
exponerla hacia bordes externos. ElI Chardonnay, uva blanca, es muy sensible al
calor excesivo y prefiere zonas mas frescas con mejor manejo hidrico, por eso es
ubicada en uno de los laterales al resguardo, debido a que se considera la zona
mas fresca pero tambien sera protegida con una cortina de arboles tanto para el
asoleamiento como para los vientos predominantes del oeste. EI Cabernet Franc,
uva tinta, necesita buena madurez pero no calor y es muy sensible al viento, por lo
que se ubica cercano al Chardonnay por el hecho de que es un espacio mas
protegido dentro de la finca y por la cortina de arboles que se generan al oeste para
su respectiva proteccion.
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Estos cuadrantes de cultivo han sido planteados de esta manera, ademas del hecho
estético de la mixtura de uvas blancas y tintas, debido a los requerimientos
especificos de la uvas en cada caso. Mejorando entonces la produccion o llevandola
a su maximo. Entre cada cuadrante encontramos callejones secundarios que
permiten la cosecha de la misma uva, con el ingreso de maquinaria a estos
espacios para su transporte, encontrando la vinculacion con el callejon mayor que
permite la movilizacion de esta materia prima a la bodega productora. Generando de
esta manera una distribucidn y geometria estratégica para llevar a cabo la
produccion dentro de la finca, y que el vino producido en ella pueda cumplir con los
requisitos pensados, de alta gama y unicos dentro de este mundo.

Por otro lado y en complemento a estos cultivos, decidimos plantear cortinas de
arboles, como ha sido mencionado previamente, para poder proteger los cultivos en
diferentes casos y en otros por la estética que se genera en el interior de la finca.
Para ello y para comprender qué tipo de cortina necesitamos en cada uno de los
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casos, analizamos los diferentes vientos predominantes que podriamos encontrar
en nuestra provincia.

En primera instancia analizamos el viento sur, el cual es un viento predominante
dentro de nuestra provincia. Este mismo posee como caracteristica que es un viento
de tipo frio, bastante frecuente, que provoca descensos de temperatura y rafagas
dentro del mismo. La funciéon que buscamos con la cortina de arboles, es justamente
impedir el paso del viento por el caracter frio que posee y que no beneficia a las
plantaciones, siendo necesaria una cortina media o permeable de arboles. Donde la
ubicacion de los arboles, tienen que permitir reducir la intensidad del viento frio pero
sin tapar este mismo, protegiendo los cultivos sensibles a las heladas y evitar la
desecacion de sus hojas. Para poder lograr esto, se necesita una separacién de
arboles de 2,5 a 3m, en dos filas separadas 2-3 m. De esta manera obtenemos la
cortina perfecta para proteger a nuestra vegetacion de los vientos frios del sur.

En el caso del oeste, tambien podemos observar que es un viento predominante
dentro de nuestra provincia, el viento Zonda. Este mismo se caracteriza por ser un
viento calido y seco proveniente desde lo alto de la cordillera. Es muy intenso y
genera un aumento brusco de temperatura debido al caracter que este mismo
posee, con mucho polvo y que puede generar la deshidratacién de cultivos. Por ello
se requiere colocar una cortina densa y escalonada que reduzca la velocidad del
viento, erosidn eodlica y dafios mecanicos en el cultivo que este mismo pueda
generar. Ayuda a disminuir el calor extremos, evitar el paso de polvo y la
deshidratacion de las plantaciones, ya que se protege la humedad del suelo
mediante esta cortina. Se utiliza en cantidades de 3 a 4 filas de arboles
escalonados, creando una cortina densa, con una separacion de arboles de 2-3my
entre filas de 2-4m.

Y por ultimo, analizamos el viento norte, el cual es calido y de intensidad media,
aunque genera un calor excesivo en verano. En este caso, sera necesaria una
cortina liviana para reducir las temperaturas, mejorar el confort térmico pero sin
bloquear la circulacién de aire. Por lo que la cortina se conformara con una
separacion de arboles de 3-4 m en solo una fila.

Una vez determinadas las diferentes cortinas que se deben realizar en cada uno de
los puntos cardinales, es necesario que conozcamos las diferentes especies
vegetales, arboles, que permitiran esta misma. Hemos intentado utilizar vegetacion
autéctona de la provincia o que se adapte correctamente a nuestra condiciones
climaticas, con el fin de que los espacios verdes tambien sean un espacio
sustentable y que no sea necesario gran cantidad de agua para poder mantener las
mismas. Para ello elegimos 5 tipos de arboles que cumplen con estas
caracteristicas: el alamo, casuarinas, eucalipto, fresno y algarrobo.

El alamo, es un arbol de una altura considerable, 20-30m y un fuste recto y cilindrico
de 0,6-1m. Esto quiere decir que es un arbol mas bien esbelto. Posee un
crecimiento rapido y hojas caducas, por lo que requiere disponibilidad de agua y
riego frecuente, suelo profundo, fértil y hiumedo, como tambien pleno sol. La funcién
que posee este tipo de arboles es la de crear una cortina rompevientos para
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delimitar o dar fondo, dar una sombra ligera y ordenar visualmente el paisaje rural.
Son muy caracteristicos en la zona donde nos encontramos, zona rural de la
provincia de San Juan.

Otra especie es la del algarrobo, con una altura de 8-15m y un fuste corto y grueso
de 0,8-1,5 m, siendo un arbol mas pequefio. Este mismo es muy resistente a la
sequia, con hojas perennes y su mejor ubicacion es encontrarse en pleno sol. Su
funcién es brindar sombra densa para los cultivos, mejorar el paisaje natural y
ayudar a la conservacion de suelos. Se encuentran tambien mucho en la zona
donde nos encontramos, en la via principal donde se encuentra nuestro terreno,
siendo un ambito caracteristico de la zona.

Después podemos considerar al fresno, con una altura de 20-30m y un fuste recto
de 0,6 a 1m, parecido al alamo. Posee hojas caducas y tolera la sequia pero no
extrema, se da mejor en pleno sol. Esta variedad es muy usada como arbol
ornamental, de sombra amplia en parques, caminos y zonas agricolas.

La casuarina es un arbol de altura de 20-25m y un fuste recto y delgado de
0,4-0,8m. Es muy resistente al viento y moderadamente a la sequia, por lo que
requiere de pleno sol para su desarrollo. Es utilizada como cortina rompevientos
para proteger cultivos del viento y de la erosién que este mismo provoca, muy
utilizada en zonas rurales.

Y por ultimo, el eucalipto con una altura de 30,60m y un fuste alto y recto de 1-2m.
Posee un crecimiento rapido que puede competir por el agua con otros cultivos,
siendo un dato a tener en cuenta y mas con las plantaciones de vid, necesitando de
gran consumo de agua mientras crece. Esta se usa como rompevientos, sombra
controlada y barrera visual, pero tambien como reforestacién productiva. Utilizada
particularmente por el valor simbdlico dentro de la cultura y la familia propietaria.

A partir de la determinacion entonces de los vientos predominantes, las cortinas y
los tipos de arboles a utilizar, determinamos que tipo de cortina es necesaria en
cada uno de los casos. En el caso del norte, utilizaremos una cortina de alamos,
principalmente estética aunque tambien para generar un reparo ante el viento del
norte con una fila ligera de estos mismos y una separacion de 5 metros entre ellos
que permita una sombra ligera a su vez. En el oeste, colocaremos casuarinas para
la proteccion de luz y viento, siendo una cortina densa y escalonada principalmente
para generar un reparo ante el viento zonda, y con una separacion de 5 metros
entre cada arbol. Y en cuanto al viento sur, se coloca una cortina de alamos con
separacion de 5 metros entre ellos y dos filas, generando una barrera de caracter
medio ante el paso del viento sur para evitar heladas. Estas cortinas de arboles no
solo le dan un caracter mas estético de fondo y un paisaje particular al proyecto,
sino que ademas ayudan a que este mismo funcione de manera correcta,
beneficiando a las plantaciones, protegiendolas para que el resultado o producto
sea de la mejor manera posible.
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En esta imagen se puede observar la determinacion y ubicacion de las plantaciones
dentro de uno de los espacios verdes encontrados en el predio, analizando la
variedad de arboles anteriormente mencionados y su distribucién.

Una vez determinadas las especies arbéreas dentro del predio, podemos determinar
que estas mismas acompafian el recorrido de la bodega, mediante los espacios
verdes que permiten la observacion y apreciacion de ciertos espacios, como el
acompanamiento dentro de todo el recorrido mediante un cantero central.

Dicho recorrido de la bodega consta de 4 pasos: Bodega industrial, Finca, Bodega
boutique y restaurante. Este mismo intenta generar el entendimiento de la
produccion de vino, comparando entre dos escalas diferentes de produccion, pero
vinculado a la historia, donde el mismo recorrido va contando la historia de la
bodega industrial, con su estética y su funcionamiento, generando un espacio verde
de apreciacion enfrente; pero vinculando la misma con el espacio en su totalidad, la
cultura y el ambiente en el cual se encuentra. Por lo que podemos determinar, que
este recorrido no es solamente el ingreso a la bodega, donde puede observarse
esta mismo, sino que es algo que va mas alld y permite comunicar o contar la
historia que deseamos como complemento y finalidad del recorrido, generando la
observacion de las dos bodegas que conforman este proyecto, la distincion entre
ellas y por ende la comunicacién que queremos que esta misma transmita. Todo
este sera acompanado por vegetacion y un espejo de agua que direcciona a los
visitantes, permitiendo ser el guia del mismo ademas de poseer un fin estético. La
vegetacion se encuentra en un cantero central que divide el camino principal segun
los flujos 0 medios de transporte, acompafada por el espejo de agua en simbolo de
los canales caracteristicos de Angaco y de un canal importante que se encuentra en
una de las caras del terreno destinada para la revision.

Siendo de esta manera, un recorrido completo dentro de la bodega, donde la misma
naturaleza es la que guia al turista para ser recorrida, vinculandose con el espacio
en donde se encuentra y mantiene el caracter planteado para el proyecto a lo largo
de toda esta experiencia.
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Trabajo de solado:

Ademas del trabajo de vegetacidn se generd un trabajo de solado, considerando
diferentes materiales para poder generar esta idea de recorrido, como tambien para
transmitir diferentes ideas de estética al visitante. Para ello, se utilizaron materiales
como adoquines en todo el recorrido tanto peatonal como vehicular, generando
cambios en el mismo de forma triangular, para relacionar este recorrido a la estética
de la bodega; siendo un mismo adoquinado pero con dibujo diferente para generar
esta distincién. La utilizacion de hormigdn en espacios de extension de la bodega,
como bordes en espacios verdes con el fin de delimitar estos mismos. Piedras
blancas para relleno de canteros, central y canteros de ingreso, que permiten
colocar xerojardineria; y un espejo de agua de manera similar al cantero central que
acompana todo el recorrido desde el articulador de la bodega industrial hasta la
bodega propiamente dicha.

Una vez determinados los tipos de solado a trabajar, se plantearon las
caracteristicas constructivas de cada uno de ellos, su composicion: en el caso del
césped se debera tener un suelo fértil de 0,15m y un sobrestante compactado de
0,30m; la grava necesita 0,20m de esta misma, un geotextil y el sobresante
compactado de 0,20m; para la colocacion del adoquinado sera necesario una cama
de arena de 0,05m con una base granular compactada de 0,10 y un sobresante
compactado de 0,20; para los bordes o superficies de hormigon se utilizara
hormigon de 0,15m con una base granular compactada y un sobresante
compactado de 0,30; para el cantero central de agua sera necesaria la colocacién
de hormigdén con una base granular de 0,15m y un sobresante compactado de
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0,30m; y por ultimo podriamos decir que los callejones seran de tierra, colocando
una capa de rodadura de 0,12m sobre una base estabilizada de 0,15m y un
sobrestante compactado de 0,30m.

Todas estas materialidades generan una distincion entre cada espacio que compone
este recorrido, invitando a los turistas a recorrer todo el proyecto desde el ingreso
hasta llegar a la bodega propiamente dicha, generando a su vez una estética
particular y guiada para que se comprenda la historia y la cultura que se quiere
transmitir con esta misma. Siendo elementos fundamentales para este proyecto,
elementos fisicos que permiten y generan que el turista pueda recorrer y
comprender todo el espacio con lo que buscamos comunicar.

Instalaciones finca:

Todo este espacio mencionado, la finca, ha sido considerada y tratada como un gran
parque que acompafa el funcionamiento de la bodega, por lo que es necesario
tambien considerar las instalaciones que estos espacios poseen. En este caso, el
espacio de la finca posee dos instalaciones principales, sistema de riego y
luminotecnia donde la primera esta centrada particularmente en el mantenimiento de
la vegetacion para su mayor produccion, estética y resguardo en el caso de las
cortinas de arboles; y la segunda dentro de un medio estético. Siendo sumamente
importante la presencia de ambas dentro de un proyecto destinado al turista, el vino
y la estética generada dentro de la experiencia total de la bodega.

Dentro del sistema de riego, podemos mencionar que el riego dentro de la finca sera
por goteo, generando mayor sustentabilidad y preservacién del recurso hidrico,
donde se riega lo necesario que requiere la planta sin necesidad de grandes litros
desperdiciados como en el riego por aspersion, las ventajas dentro de la produccion
y ademas teniendo en cuenta la superficie para la cual esta determinada. Se tiene
en cuenta a su vez, el estado de la planta y su etapa productiva a lo largo del afo,
determinado la cantidad de agua que se requiere en base a la época en la cual nos
encontramos, llevando la sustentabilidad al maximo.

Para ello fue necesario plantear un reservorio que recepciona el agua para su
posterior riego, ya que el agua en nuestro caso en particular llega a la finca por un
canal, turnos de riego dependiendo de la superficie a regar, areas de cultivo; por lo
que es necesario que dentro de la finca se encuentra un reservorio para contener la
cantidad de litros debida y posteriormente distribuir el riego. Estos turnos se
obtienen cada 9 dias, y para poder captar el agua proveniente de este mismo debe
vincularse con la calle principal. Por este motivo, se pedira una servidumbre de paso
que se conecta con el reservorio, el cual debe encontrarse equidistante de la finca
pero a su vez cerca de la servidumbre. Este mismo tendra un tratamiento de
decantacion de solidos dentro del mismo y un floculador para el tratamiento del
agua, incluyendo tambien seres vivos como plantas acuaticas y peces que puedan
purificar el agua del mismo. Si bien este se divide en dos, uno dedicado a la estética
y otro meramente industrial, poseeran tratados similares para poder mantener los
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mismos. Esta misma es utilizada simplemente para el riego de los cultivos o
vegetacion, algo completamente diferente a la toma de agua para el proyecto.

Para calcular el reservorio necesitamos saber la cantidad de riego necesario para
las plantaciones ya estipuladas. Sabemos que la frecuencia de riego sera todos los
dias, regando las 4 hectareas de plantacidén que tenemos, con un consumo de 8mm
de agua por hectarea, lo que mediante esta multiplicacion nos determina que segun
el consumo de las plantaciones necesitamos 320.000 litros de agua al dia. Este dato
debe tener coincidencia con los turnos de riego, para observar si el reservorio sera
necesario para regar el espacio. Para ello calculamos el riego segun la cantidad de
agua por canal, donde la superficie del terreno sera de 4 hectareas, donde el canal
de riego proporciona 80.000 litros por dia cada 9 dias. Siendo necesaria una
totalidad de 2.560.000 litros para este reservorio.

El reservorio fue dimensionado para esta cantidad de agua, la que llega por el canal,
por el hecho de que el primer dia de llegada del turno, se riega la finca y
posteriormente se acumula lo necesario para regar los proximos 8 dias. Llegando de
esta manera al resultado esperado segun los requerimientos de las plantaciones.
Para el dimensionamiento del reservorio tuvimos en cuenta la altura de las napas,
planteando una profundidad menor por el hecho del empuje que estas mismas
puedan generar en un futuro, y permitiéndonos generar un espacio mas estético
desde el punto de vista turistico, al presentar un espejo de agua de mayor
dimension.

Para que este reservorio funcione fue necesario determinar cuales seran los
ramales principales y cuales los secundarios que distribuyen el agua. Sabiendo que
las plantaciones se encuentran distribuidas en sentido norte-sur, podemos
determinar que los cafos de los cuales sale el agua, cafos de riego, seran
colocados en esta direccion con perforaciones cada 30 cm con un caudal de 2 L/hy
por ende el ramal secundario estara ubicado en la direccion perpendicular para
poder suministrar agua a todo estos cafos, con un diametro de g 63. Y los ramales
principales se encontraran en los callejones, distribuyendo el agua desde el
reservorio hacia los mismos, con un diametro de @ 110.

Para que esta instalacion funcione necesitamos de una bomba centrifuga que
permite mover el agua desde el reservorio a las caferias principales y
posteriormente a las secundarias, manteniendo el flujo constante en las canerias
con presiones moderadas, una distribucion continua del agua. Para que esto pueda
llevarse a cabo con el volumen de agua a regar por dia, sera necesario un caudal de
167 L/min, una altura manométrica de 30 m.c.a y una potencia estimada de esta
bomba de 2 HP; permitiendo de esta manera el riego constante de la finca. Una vez
que el agua mediante la bomba pudo salir del reservorio, sera distribuida por
tuberias HDPE debido a la posibilidad de contacto que estas poseen con la tierra 'y
la duracion que debe tener el material ante esto y el impacto en la cosecha.
Debemos tener en cuenta tambien otros elementos como el filtro, el manémetro, la
valvula, que permiten que este sistema funcione correctamente.
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Pudiendo observar en esta imagen la ubicacidn del reservorio de agua, en caracter
representativo debido a que en ese espacio se encontraran los reservorios de riego
de vegetacién y otro de cultivos, la distribucién de los ramales principales en un azul
mas oscuro para diferenciarlos de los secundarios y posteriormente los cafos de
riego. Ademas se marca el canal mencionado previamente, que acompafa el
recorrido.

e e |

| fﬂi

e 11

Otra de las instalaciones instauradas dentro de este gran parque considerado como
finca, sera el de luminotecnia, debido a que dentro de la experiencia sera
sumamente importante colocar luminarias que resalten, muestran y guien a los
turistas dentro del recorrido. Estas luminarias ayudan a demarcar ingresos, resaltar
arboles como elementos significativos dentro de la misma, marcar el recorrido o
cuestiones desde el punto de vista estético y no tan funcional. Por lo que, al ser un
espacio exterior y preferentemente verde, decidimos utilizar la iluminacién a nuestro
favor; para lo cual se llevara a cabo una iluminacién combinada, es decir, desde el
suelo y desde elementos elevados, para que se pueda tener una iluminacidn
general en el espacio pero tambien iluminacion particular o localizada en algunos
espacios o elementos que se necesita dentro del proyecto. Para esto utilizamos
principalmente luminaria led, iluminacion en forma de tira, apliques de piso, y la
luminaria general, distribuida especificamente para senalizar el camino principal,
estacionamiento, los canteros de la bodega, los reservorios de agua que continuan
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la estética de recorrido, los arboles principales dentro de espacios verdes, espacios
de extensidn para evento y escalonamiento o variacion en las plantaciones que
valen la pena destacar. Permitiendo que de esta manera se pueda observar todo el
espacio de noche aunque tambien destacando aquellos elementos que hacen y se
destacan dentro de la arquitectura de las bodegas, aquello que vale la pena
destacar.

En esta imagen podemos observar la distribucion de las luminarias en el contexto
inmediato de la bodega, la cual no sera la unica pero si la mas importante, teniendo
en cuenta su continuidad por el resto del proyecto.

o

Programa de necesidades:

Para poder llevar a cabo el programa de necesidades correspondiente a nuestra
bodega, decidimos dividir este mismo en tres areas: productiva, industrial y
enoturismo, con el fin de realizar un analisis en cada caso particular. En cuanto a la
primera, se basa en la finca, la cantidad de cultivos de vid que tendremos para
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nuestra respectiva produccion, las circulaciones correspondientes para el cultivo de
los mismos, la vivienda del casero que cuida este espacio y un depdsito que
responde al guardado de la maquinaria para la produccion.

En el segundo caso, industrial, analizamos la bodega ya existente con los espacios
y el funcionamiento que estd presente en la actualidad, la cual se presenta
conformada por la recepcién de uva y el pesado de las mismas, la molienda y
prensa, fermentacion y maduracion en tanque, con sus servicios adicionales. Siendo
esta misma modificada segun las funciones anteriormente analizadas.

Y como tercer caso, analizamos la bodega boutique a agregar la cual contendra un
sector de recepcion y area industrial de molienda, prensado, fermentacion y
maduracién, es decir, la produccién propiamente dicha; ademas del restaurante,
cava y sala de degustacion.

Para comenzar y poder determinar la superficie correspondiente en cada caso,
sabiendo que la superficie de la bodega industrial ya estan estipulados y no
cambiaran debido a la existencia de la misma, sélo debemos calcular las otras dos
areas a agregar dentro de este predio. Para ello, debimos realizar un calculo
sumamente exacto de la cantidad de vino a producir en relacion a la cantidad de
vegetacion planteada, la cantidad de personal que vamos a manejar en relacion a la
produccion, la maquinaria correspondiente y los espacios minimos en cada uno de
los casos en relacion con la reglamentacion. A partir de esto, pudimos ir
determinando cada espacio y la maquinaria correspondiente a cada uno de los
procesos que encontraremos en la produccion del vino desde la recepcion hasta la
consumacion del mismo.

En el primer caso, finca, comenzamos el analisis en base a la cantidad que se va a
producir dentro de la misma. Para ello determinamos la cantidad de hectareas
correspondientes, las cuales son 6 hectareas o 60.000 metros de suelo cultivable.
Dentro de cada hectarea encontramos 4.000 plantas, ubicadas en fila cada 2 metros
de distancia entre ellas que permite el crecimiento, la poda y la cosecha de las
mismas; con un rendimiento promedio por planta de 3 kg de uva, obteniendo una
cantidad de uva cosechada de 58.300 kg de uva. De las 6 hectareas 3 estaran
destinadas a uvas tintas y las otras 3 a blancas, teniendo en cuenta que esta sera
menor debido al espacio que ocupara el proyecto, teniendo entonces 2,3 hectareas
de vino blanco y 3 hectareas de tinto debido al requerimiento de este tipo de vino en
el mercado.

Una vez que conocemos la cantidad que vamos a cosechar y que posteriormente se
transformara en vino, debemos tener en cuenta el rendimiento de las uvas, es decir,
lo que esta misma va a rendir para producir un litro de vino. En el caso de los vinos
de alta calidad sera de 1,38, por lo que para calcular cuanto va a rendir un kilo de
uva para producir un litro de vino, dividiremos la cantidad de kilos producidos en
cada uno de los casos (blancas o tintas) en 1,38, teniendo como resultado la
cantidad de vino producida en cada caso. Esto se calcula de esta manera debido al
desperdicio que encontramos en la produccién de uva, donde 1kg no equivale a 1|
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de vino, sino por el hecho de presentar partes que no conforman el producto como
el orujo, el esqueleto, las semillas, hojas, entre otras, se consideran como
desperdicio y solo sirve una parte dentro de la misma; donde para facilitar el calculo
segun los endlogos, directamente para vino fino se divide por este niumero ya que el
desperdicio sera mayor a una bodega industrial por la calidad que esta misma
posee. En nuestra bodega tendremos 29.380 litros de vino tinto y 12. 820 litros de
vino blanco.

Una vez determinada la cantidad de vino que vamos a producir en ambos casos,
divididas en vino blanco y tinto, determinaremos qué variedades implementaremos
en cada caso, cantidades de los mismos dependiendo de la demanda, para poder
satisfacer la produccion determinada, pero tambien en relacién a la demanda del
consumidor, la tradicién y lo nuevo dentro de la vitivinicultura. Decidimos colocar una
variedad por hectarea y aquella que sea mas requerida como el Malbec, ocupara
mas de esta pudiendo subsanar la media hectarea restante; por lo cual, las
variedades elegidas sera, de vino tinto: Malbec, Cabernet Franc y Syrah y de
variedades blancas tenemos Sauvignon blanc y Chardonnay. Con estas variedades
podemos crear vinos de calidad como blends y espumantes que distingan a la
bodega pero que tambien sirvan para el consumo dentro de la misma.

En base a este calculo de la cantidad y tipos de varietales dentro de la finca, se
distinguira en dos etapas, uno destinado al célculo de la finca y aquello que ayuda a
su funcionamiento como el depdsito y otro calculo destinado a la bodega boutique a
realizar. Esta distincion se realizara debido a que el funcionamiento sera diferente,
en el caso de la finca se analiza como un gran parque con funciones vinculadas a
este mismo y el segundo estara destinado a la produccién vitivinicola propiamente
dicha. En ambos casos se realizara el calculo general para posteriormente plantear
su respectiva ubicacidn y que esta sea la mas Optima posible dentro de las
posibilidades.

El primero, el depdsito adicional a la finca para el mantenimiento de esta, queda
determinado por la maquinaria necesaria para poder cultivar y mantener esta finca
durante todo el afo y el personal que accione la misma, ya que en este caso la
produccion es casi en su totalidad manual. En primer instancia planteamos que el
personal que trabajara todo el afo en la misma seran 2 personas mas el endlogo
que lleva a cabo y controla el producto; y en época de vendimia seran 10 personas
mas el endlogo y 1 operario, lo cual se mantendra particularmente en 1 mes donde
la cosecha de todos los varietales coincide.

Y para el calculo del depédsito donde se encontraran las maquinarias, sera necesario
determinar la cantidad y tamano de las maquinas a accionar, las cuales son:

Para el vifiedo:

e Tractor vifiatero- 6mz2
e Pulverizadora (plagas)- 5m2
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Desmalezadora/poda (control maleza)- 3m2
Chipeadora (sustentabilidad)- 4,5m2

Carro de vendimia / tolva de uva (transporte)- 6m2
Cajas cosecheras

Herramientas manuales- 0,24m2 en pila
Capsuladora térmica o de friccion- 0,5 m2

Esto nos da un total de 30 m2 ocupados en maquinaria, mas 57m2 cajas de la
cosecha calculadas a partir de la cantidad de kilos producidos cada un periodo de
tiempo divididos en cajones de 20kg y circulaciones, obteniendo como resultado una
superficie de 87 m2 de depdsito. Este mismo se encontrara dentro del callejon de
servicio, un callejon secundario que sirve a ambas bodegas y permite la conexidn
entre las mismas, donde el turista no puede acceder ni observar debido a la
distancia y que se encuentra en parte cubierta por los parrales. Encontrandose
entonces cerca de la bodega pero tambien dentro de un punto estratégico de la
misma, centralizado, para que sea mas corto el trayecto entre los espacios.

Vinculado con estos espacios encontraremos la casa del casero, destinada al
cuidado de la finca, donde habitara una familia, siendo un espacio que responda a
este requisito. Y como otro de los elementos de apoyatura, encontraremos un
establo que sirve de elemento de conexidén entre la bodega industrial y la bodega
turistica, para guardar los caballos que generan este transito. Encontrandose cerca
de la primera por comodidad en el recorrido y debido a la refaccion que se realizara
dentro de la bodega industrial. Este espacio estara destinado a contener los
caballos para los recorridos que se realicen dentro de este espacio, como los
paseos o la llegada a la bodega, destinado para 10 caballos donde
aproximadamente tengan de 6 a 8 viajes; con corrales individuales internos de 4m
x4m; espacio de maniobra; zona de servicio con tack room, depdsito de alimento,
depdsito de camalestiércol, sala de lavado (40m2 interiores) y sector operarios; y
por ultimo en la parte exterior, un sector de esparcimiento para los mismos, donde
se pueden observar en la llegada. Todo este espacio, se encontrara contigua a la
bodega industrial como apoyatura de este mismo espacio, el establo hacia el acceso
turistico con el fin de trasladar a los turistas y la vivienda del casero hacia atras de la
misma para evitar su visualizacion.

Todos estos espacios son de servicio o apoyatura, ya que sirven para poder llevar a
cabo las funciones que se encuentran planificadas para este espacio, por lo que
todos estos se encontraran sobre el callejon de servicio, el cual permite vincularse
con la finca y las bodegas pero de manera mas secundaria y sin necesidad de
mezclar flujos industriales con turisticos. Si bien hay espacios que se encontraran
mas separados o escondidos que otros, podemos decir que en su totalidad no seran
un espacio principal dentro del proyecto sino mas bien uno que sustenta y permite
que el espacio principal funcione de manera correcta. Por lo que, en la proxima
imagen podremos observar cual es la relacion entre cada una de estas partes
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secundarias o de servicio con el todo, su ubicacion dentro del proyecto, su relacion
con el callején secundario y ademas la relacion entre cada una de ellas con el fin de
conformar una unidad.
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Como hemos mencionado previamente, luego de la cosecha de la finca en la
vendimia comienza la produccién de vino dentro de la bodega. Como en nuestro
caso la cantidad de vino producido ya se encuentra calculado, ahora en base a esto
quedaran calculadas las instalaciones, equipos y maquinarias necesarias para este
caso en particular, una bodega boutique con 58.300 litros de vino como produccion
anual. Para comenzar el calculo debemos tener en claro el proceso de elaboracion
del vino, el cual comienza cuando se recepciona la uva, se clasifica y se “limpia”
para posteriormente moler y procesar dependiendo el tipo de vino que estemos
tratando, ya que el vino blanco se prensa y el tinto no, ya que es la piel la que le da
el color. Por lo que se espera que se tifa y decante para retirarla, y una vez que el
producto se haya prensado en una prensa el vino se encontrara en su proceso de
fermentacion, la cual se realizara en tanques.

Cuando ya se ha fermentado y ya tenemos el vino en los tanques, tinto y blanco,
puede tomar dos caminos, el fraccionamiento directo el cual se conoce como vino
joven o el estacionamiento en barrica, que genera un vino viejo o estacionado. En
nuestro caso, de las 5 variedades trabajadas, solo 4 las destinamos al
estacionamiento en barricas y produccién de vino joven. Estas mismas quedaran
compuestas por todos los vinos tintos, los cuales seran principalmente estacionados
en barrica; y solo el vino blanco Chardonnay que sera el unico blanco que se
estacione tambien, con el fin de producir un vino de alta gama amaderado. Es decir,
todos los vinos menos el Sauvignon Blanc, seran estacionados en barrica, aunque
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en diferentes proporciones y tiempos dependiendo de la variedad; donde el 80% de
los vinos tintos estaran destinados a estacionamiento en barrica y el resto en la
produccion de vino joven, debido a la demanda en el caso de estos, y presentando
un menor estacionado en el caso del tino, un 70% debido a la demanda de este y la
cantidad producida. Y el Chardonnay que es un vino blanco, se destinara un 20% al
estacionamiento en barrica y el 80% a la produccion de vino joven para que le de un
gusto a madera esta misma. Siendo entonces los vinos blancos aquellos que se
estacionan en menor medida antes que los tintos, donde prevalece este tipo pero se
fabrica a su vez el vino joven debido a la demanda producida. Pudiendo observar lo
anteriormente mencionado en las proximas tablas.

Superficie [Superficie |Plantasx |Plantas Kg de uva x|Rendimiento PC::;L";:! FOreentale |cantidad x
(m2) (ha) hectarea totales variedad o perdida (litros) produccion clases
SYRAH 8.552,00 0,86 3.420,80 | 10.262,40 7.436,52 18%
CABERMNET FRANC 8.902,00 0,89 3.560,80 10.682,40 7.740,87 18%
MALBEC 16.332,00 1,63 4.000 6.532,80 | 19.598,40 1,38 14.201,74 34%| 29.379,13
CHARDONAY 7.276,00 0,73 2.910,40 8.731,20 6.326,96 15%
SAUVIGHON BLANC 7.464,00 0,75 2.985,60 8.956,80 6.490,43 15%| 12.817,39
19.410,40 | 58.231,20 | 42.196,52 1,00 | 42.196,52
Vino joven Vino en barrica
SYRAH 20% 80% Como vemos en estas tablas, la
CABERNET FRANC 20% 80% . . . .
CRARDONAY 0% 0% diferencia entre vinos tintos vy
MALBEC 30% 70% H
— 100 - blancos es notoria, tanto en
cantidades producidas (primera
Etapas
= e iMagen), como las proporciones de
I e estacionado (segunda imagen), ya

. Botella

que el proceso de maduracion es
diferente dependiendo del vino.
Pero a su vez, podemos considerar
que el tiempo de maduracién de los
vinos tambien sera diferente en
cada uno de los casos, ya que el
tipo de uva y por ende el vino
producido tambien lo sera, como se
observa en la tercera imagen.
20 i S5 5 % »— Pudiendo plantear de esta manera
et et que en base a la cantidad de vino
producida en la totalidad de la
bodega, este mismo se diferencia segun varietales o vinos producidos como primera
instancia, posteriormente se destina su fermentacion y maduracion dependiendo lo
que se quiere lograr con cada uno de ellos en cada caso, la demanda y la calidad
que este atribuye en el vino. Dandonos la informacion completa de la produccion
que se llevara a cabo en la bodega.
Estos analisis nos sirvieron mucho para poder determinar la cantidad de tanques y
de barricas que necesitariamos para poder dimensionar los espacios interiores de la
bodega.

Cabernet Franc

Malbec (barrica)

Malbec (joven)

Syrah (barrica)

Syrah (joven)

Chardonnay (barrica)

Chardonnay (joven)
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Célculo Bodega:

A partir de este analisis comenzamos el calculo especifico de cada una de las
partes de la bodega para poder dimensionar correctamente los espacios para la
produccion vitivinicola. Para ello, primero tuvimos que determinar cual va a ser la
cantidad de vino producida en base a la cantidad de plantaciones que pueden
encontrarse dentro del predio a intervenir, lo cual fue previamente realizado pero se
mencionara para poder comprender el proximo analisis. Donde para 6 hectareas
con 4.000 plantas de vid por hectarea, se tiene un total de 24.000 plantas de vid, la
cual produce 3kg de una en promedio, lo cual genera un total de 58.300kg de uva
producida.
Una vez que ya tenemos la cantidad de kilogramos de uva para la produccion,
podemos observar los diferentes varietales que vamos a trabajar, en este caso uvas
tintas y blancas, teniendo en cuenta que el rendimiento de las mismas dependera de
esto y de la calidad del vino a realizar, en este caso vino fino. Con estas
caracteristicas se calcula un rendimiento para todas las uvas de 1,38, ya que este
es un coeficiente utilizado para poder medir los restos o el mismo desperdicio que
no se utiliza en la produccion propia. Para el calculo, se dividio la cantidad de uva
tinta y uva blanca a moler, donde la primera es de 40.544 kg de uva, produciendo un
total de 29.380 litros de vino; y la uva blanca con 17.688, produciendo 12.820 litros
de vino. Este calculo se realiza mediante la cantidad de kilogramos de uva, sea
blanca o tinta, dividido por el coeficiente de pérdida ya mencionado (1,38) lo cual
nos estaria dando en base al porcentaje utilizado de la uva, la cantidad de vino
producida.
Una vez que ya tenemos determinado en general la produccion se determinara la
capacidad de los tanques necesarios y la cantidad de los mismos. Esto se calcula a
partir del resultado anterior, ya que dentro del resultado de cada tipo de vino,
podemos encontrar diferencias segun los varietales. Pudiendo observar de esta
manera que los varietales son: Syrah, Cabernet Franc, Malbec, Chardonnay,
Sauvignon Blanc. Y que la cantidad de litros producidos por cada uno son:

- Syrah= 7.500 litros de vino
Cabernet Franc= 7.800 litros de vino
Malbec= 14.300 litros de vino
Chardonnay= 6.500 litros de vino
Sauvignon Blanc= 6.500 litros de vino
Una vez determinada la cantidad y diferenciada segun el varietal y vino a producir,
es necesario determinar la cantidad de tanque, pero teniendo en cuenta que en el
caso de los vinos tintos, se calcula un 25% mas de lo producido debido al proceso
de fermentacion que estos generan dentro del tanque. Por lo que para que estos
mismos no se rebalsen, se sobredimensiona la capacidad del tanque necesaria.
Esto genera, que los tanques destinados a este tipo de vino, tinto, no presente
capacidades determinadas, sino que se encuentra dimensionado para un 25% mas
debido a la conformacion de la corona de fermentacién que en ellos se produce, no
asi en los vinos blancos.
De esta manera se generara otro calculo para los vinos tintos:

TRABAJO FINAL DE GRADO - FERRER; GONZALEZ
TALLER VI-B



(2] oo
de Juan
- Syrah= 7.500+25%= 9.375I
- Cabernet Franc= 7.800+ 25%=9.750I
- Malbec= 14.300 +25%= 17.875I
Canttda_d (Eanttdad de 25% de Tanques
P?d”mda ht,r?s fermentacion (litros)
(litros) minimos
SYRAH 7.436,52 7.500 9.375,00 |1 de 10
CABERNET FRANC 7.740,87 7.800, 9.750,00 |2de5
MALBEC 14.201,74 14.300| 17.875,00 |1 de 10,5y 3
CHARDONAY 6.326,96 6.500| - 1de5y2
SAUVIGNON BLANC 6.490,43 6.500| - 2de5y2
42.196,52 11 tanques

En esta imagen se podra observar el célculo, donde podemos determinar que
necesitaremos un total 11 tanques

Estos tanques se distribuyen en el espacio de acuerdo al tamafo de los mismos, ya
que la bodega al ser sustentable, utilizara la gravedad a nuestro favor para el
proceso de produccion. De esta manera la mayoria de los tanques seran llenados
mediante la gravedad, colocando los mayores (10.000 litros) al comienzo, ya que
por alturas seran los mas dificiles de llenar por gravedad, y posteriormente el resto
de mayor a menor. Tambien se van a distinguir dos lados preferentemente, los
tanques de tinto para uno de los lados del pasillo, ya que estos seran distribuidos en
dos filas simplemente, y los tanques de blanco para otro, por o que es necesario
determinar la cantidad de tanques y la capacidad que tenemos para cada uno de los
casos segun la produccion generada.

T—— 2-10.0001
D Vi tint 3-5.000|
ino tinto=
40.550 litros 1-3.0001 "
1-2.000 |
tanques
Vino blanco= 50%—[2 -5.000|
17.700 litros 2-2.0001

Una vez calculado los tanques necesarios para la produccidon, sera necesario
calcular unos tanques adicionales para reserva de vino y para mezclas. La reserva
de vino sera necesaria en el caso de que se necesite el almacenamiento de la
produccion del afio previo, por lo que se destinan 2 tanques de 5.000 litros, uno para
vinos blancos y otro para tintos, ya que por estadisticas el vino producido en afios
anteriores, no deberian ser mas de esta cantidad. Por lo que adicionamos dos
tanques para este destino. Pero tambien, existe otra adicion destinada para la
realizacion de mezclas, el cual es un tanque de menor litraje para poder realizar
blends o almacenar pequefos restos producidos, destinando un tanque de 2.000
litros. Teniendo en total una cantidad de 14 tanques destinados a la produccién/
fermentaciéon dentro de la bodega, los cuales seran distribuidos en dos filas de 7 a
cada lado de un pasillo central.

Lvas tintas
7%
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Una vez determinados la cantidad de tanques necesarios sera importante
determinar las dimensiones de cada uno de ellos y los espacios de separacion que
se deben tener por normativa para poder realizar el espacio de sala de
fermentacién, su dimensionamiento. Se tienen en cuenta principalmente las alturas
de los mismos, por el hecho del funcionamiento de la bodega mediante la gravedad,
siendo lo que mas nos interesa en este caso del dimensionamiento los m2. Por lo
que, sabiendo los m2 de cada tanque, multiplicado por la cantidad que sean de ese
tamano, podremos obtener la superficie ocupada por los tanque; pero si ademas, le
sumamos el pasillo principal que divide los tanques en tintos y blancos que debe
tener una distancia minima de 1m, y la distancia entre tanques o con muro que debe
ser de 0,80 m, podemos determinar el espacio necesario para esta sala. Teniendo
un total de 33 m2 aproximadamente de solo tanques, debiendo agregar
circulaciones y espacios minimos.

10,000LT 5.000LT 3.000LT 2.000LT

400m
350m
300m
3.00m

3.14 m? 2.01m? 1,54 m? 1,33 m?

Una vez realizado el calculo de los tanques para poder determinar la superficie de la
sala de fermentacion, pasamos al calculo de almacenamiento. En nuestra bodega
podremos encontrar almacenamiento en barricas para el estacionamiento del vino y
el almacenamiento en botellas ya fragmentadas, en la cava.

El primer célculo se determina segun la cantidad de vino que sera almacenada en
estos espacios, sabiendo que el guardado en barricas s6lo se destinara a vinos
tintos, un 80% de estos mismos o 70% en el caso del malbec, y una pequefa
cantidad de un vino blanco Chardonnay para atribuirle un toque amaderado, siendo
el mas vendido de los blancos. A partir de esto, realizamos el calculo de la cantidad
de vino blanco, un 20% del vino producido= 1.900 litros y para el vino tinto un
70-80% de lo producido= 22.100 litros. Sabiendo que las barricas a utilizar seran de
roble francés y su capacidad es de 225 litros de vino, podemos determinar que
seran necesarias 9 barricas destinadas para vino blanco y 99 barricas destinadas
para vino tinto, 108 en total para el almacenamiento de los mismos. Estas mismas
seran distribuidas en la sala de barricas o crianza, en un solo nivel, nivel del suelo,
lo que permite la observacion de la totalidad del espacio y la integridad entre los
mismos.

Y el otro tipo de almacenamiento sera en botellas. Este guardado se destinara a
todos los vinos, por mas que los tiempos en los que se fraccionan sean diferentes
en base al estacionamiento de cada uno, sera necesario este almacenamiento para
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la venta del mismo. El calculo a realizar sera la cantidad de vino producido dividido
en 0,75 | que es lo que posee una botella de vino, por lo que en base a ese calculo
podemos determinar que necesitaremos 39.200 botellas de vino tinto y 17.200
botellas de vino blanco, teniendo un total de 56.400. Estas mismas se almacenaran
en racks metalicos separados segun el ano de fabricacion de los mismos. En estos
se pueden encontrar 14 botellas x fila en 2 estantes, o sea 28 botellas por estante
por 7 niveles de altura, teniendo una totalidad de 196 botellas por rack. Esto ademas
de servirnos como almacenamiento, al ser una exposicion vertical de los mismos,
nos sirve como atractivo para los turistas, ya que estos racks nos determinan la
cava propiamente dicha, de guardado de los vinos en botella y utilizados
posteriormente para degustar o para el consumo en mesa.

Una vez determinada la superficie de la sala de fermentacion, barricas y cava, en
base a la cantidad de vino realizada, podemos pasar a resolver otros espacios que
tambien necesitaran elementos especificos como el fraccionamiento. En nuestro
caso particular, debido a las dimensiones de la bodega y la cantidad de vino
producido, no se poseera una linea de fragmentacion propia debido al gasto que
esta requiere y al espacio dentro de la bodega. Tomando la decisidén de utilizar una
fraccionadora movil que se alquila y se coloca en un espacio previamente disefiado
para esta funcién, lo cual en nuestro caso es mucho mas rentable que la linea de
produccion propia, donde la inversidn sera muy dificil de recuperar con la cantidad
producida por ano. Por lo que, para su dimensionamiento tuvimos en cuenta las
dimensiones de la misma y un espacio de circulacién para su utilizacién, mas el
espacio de guardado anexado al mismo, teniendo en cuenta todo esto para que el
funcionamiento de la misma sea 6ptimo.

Sabemos que para la fragmentacion necesitamos no solo la maquina envasadora
sino tambien elementos como etiquetas, corchos y botellas vacias. Estos elementos
seran almacenados en depdsitos de secos y botellas, y para calcular la cantidad y
dimensiones de los mismos hemos utilizado la medida de pallets y la cantidad de
esos elementos que pueden almacenarse en este espacio, teniendo en cuenta que
hablamos de dos niveles de pallets. En el caso de las etiquetas, hablamos de que
se tiene una etiquetadora automatica, la cual coloca la etiqueta y contraetiqueta, si
nosotros tenemos aproximadamente una produccion de 56.400 botellas sabemos
que deberiamos tener el doble de esa cantidad en etiquetas, o sea 112.800
etiquetas utilizadas para la parte del frente y posterior. A esto se le agrega un 10%
de posibles fallos, teniendo un resultado de 124.080 etiquetas. En este caso las
etiquetas pueden guardarse en un espacio pequefio debido a sus dimensiones.

En el caso de los corchos, realizamos un procedimiento de calculo similar, sabiendo
que podremos realizar 56.400 botellas para la cantidad de uva producida, donde
cada botella tiene un corcho y sumandole el 10% por posibles fallas necesitariamos
62.040 corchos. Estos elementos se venden en bolsas de 1.000, necesitando 63
bolsas, las cuales pueden ordenarse en pallets, normalmente entre 30 o 40 bolsas
por pallet hasta 50 en algunos casos, nosotros decidimos utilizar 3 pallets para no
comprimir estos elementos.
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Y en el caso de las botellas seguimos con el mismo procedimiento, tenemos 56.400
botellas que deben ser almacenadas en un depdsito limpio y cerrado. Sabemos que
necesitaremos tambien un 10% mas por lo que tendremos un resultado de 62.040
botellas para almacenar. De igual manera, las botellas no llegan todas juntas debido
a los tiempos de cosecha, los cuales van reponiendo en base a los varietales y la
produccion que se realiza, tambien dependiendo del estacionado y el varietal que se
esta produciendo ese dia. Por lo que nosotros hemos dimensionado para la
situaciéon mas critica dentro de un mismo mes, pero teniendo en cuenta la reposicion
de las mismas de un dia para otro. Las botellas se almacenan en caja, sabiendo que
12 botellas entran en una caja de aproximadamente 30x40x30cm, podemos decir
que entrarian 10 cajas de 12 vinos por pallet, teniendo una totalidad de 120 vinos
por pallet. Estas cajas pueden ser almacenadas de manera segura en varios
niveles, 4 o 5, por lo que si multiplicamos por alturas tenemos un total de 600
botellas de vino por pallet, necesitando una totalidad de 104 pallets en el caso mas
critico de que todas las botellas llegaran en el mismo momento. Como esto no suele
suceder y se va fraccionando a medida que se va produciendo y estacionando el
vino en caso de que sea necesario, dimensionamos 22 pallets que contienen 13.200
botellas, las cuales se iran reponiendo a medida que sean necesarias y que se
coordine con la maquina fraccionadora alquilada. Siendo en este caso un espacio al
principio del calculo mucho mas grande, debido a que se esta calculando para una
totalidad, pero en este caso no funciona de esta manera sino que estos elementos
se van reponiendo a medida que sea necesario dentro del proceso, teniendo una
buena cantidad almacenada para poder fraccionar al menos dos varietales
completos y teniendo en cuenta que la produccion del dia es baja en comparacion a
otras bodegas, por o que nunca sera necesario el almacenamiento de la cantidad
total de botellas.

Todo esto se calcula a raiz de la cantidad de vino a producir, pero debemos tener en
cuenta como vamos a producir ese vino y dimensionar los diferentes elementos o
equipos de produccién para poder determinar el espacio que sera el indicado para el
mismo.

En todo el proceso de produccién del vino necesitaremos diferentes equipos
vinculados o relacionados entre si para poder realizar dicha produccion. Cuando la
uva llega al espacio de recepcion se posee una mesa de seleccion de 3m de largo y
1m de ancho, permitiendo la seleccion de la uva buena a mano, descartando los
diferentes residuos de la misma, siendo una actividad completamente meticulosa en
este tipo de bodega de alta calidad. Una vez que la uva ya fue seleccionada, esta
misma se traslada para comenzar la produccion mediante una cinta transportadora,
que en este caso se encuentra adaptada segun la distancia entre la mesa y la
despalilladora, por lo que para este caso en particular se utilizara una cinta de 1,5 m
por 0,5 m de ancho, con el fin de que transporte la uva hacia el sector de
produccion. Una vez que la uva llega por la cinta transportadora, se va depositando
en una tolva de recepcién con sinfin, donde la uva se puede ir guardando o
acumulando hasta la utilizacion de los proximos equipos en el caso de que las
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actividades anteriores se realicen de manera rapida; como tambien utilizando el
sinfin para realizar el despalillado limpio y controlado en el caso de vinos de alta
gama. Una vez finalizado este proceso, la uva pasa a la despalilladora, la cual se
encarga de la eliminacion de raspones, previniendo el sabor amargo, herbaceo y
astringentes de los mismos; mejorando la calidad del mosto, en este caso limpio y
concentrado. Posteriormente, se lleva este producto a la prensa neumatica, la cual
esta calculada segun la produccion diaria dentro de la cosecha, manteniendo un
funcionamiento de 12 horas al dia y la produccién de 4 ciclos con 3 horas cada uno;
siendo una prensa neumatica pelllec SPC 20, la cual se sobredimensiona para
generar menos ciclos, sustentabilidad, y que no sea calculada de manera tan justa
para este tipo de produccién. Y por ultimo dentro del proceso de produccion,
podemos observar un elemento esencial, la cubeta de descubre donde sus
dimensiones son de 0,8m x 1m vy sirve para poder transportar todo aquellos dentro
del proceso que no sirve, para poder enviar hacia el exterior por ejemplo el mosto
eliminado de los tanques en el caso del vino y que este mismo pueda ser utilizado
en el suelo como control de ph o nutricién del mismo.

Por lo que, a partir de todo este proceso y los equipos que lo conforman, podemos
determinar que se producira el vino para posteriormente fermentar y almacenar en
los diferentes elementos ya calculados.

Tolva

Mesa de 2m Prensa

seleccion —_—

im ‘ 1.7m 19m
Sinfin | Despalilladora

0,85m

Una vez que la uva ya ha sido molida y fermentada, podemos decir que se producira
el vino, pero un proceso anterior al envasado sera el proceso de filtrado, el cual se
basa en la clarificacién del vino, la filtracidn mediante un filtro de placas, y un tanque
pulmén para poder realizar este proceso de filtracién. Todo es realizado mediante
una bomba, por lo que se necesitaran dos bombas mdviles, centrifugas y de
trasiego para este proceso propiamente dicho. Este proceso se realizara en los
mismos tanques.
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2. B

CLARIFICALCION FILTRO DE TANOLIE FILTRACION
PLACAS PULMON

Cuando se ha realizado todo el calculo destinado a la produccion vitivinicola y las
dimensiones de cada uno de los equipos correspondientes, es necesario realizar un
programa de necesidades, asi podemos diferenciar los espacios correspondientes al
proyecto y determinar su superficie total a través de las diferentes superficies que la
componen. En nuestro caso, dividimos el programa de necesidades en tres sectores
como ya ha sido mencionado, el primero corresponde a la finca, siendo la zona
principalmente productiva, donde podremos encontrar los cultivos, el reservorio de
agua, el depdsito de maquinarias de la finca el cual sustenta la produccion de la
misma y la vivienda del casero. Por lo que, hablamos de un sector destinado
precisamente a la produccidn y a todo lo que ella conlleva como maquinarias, red de
distribucion de agua para riego y hasta el mismo personal.

En el segundo caso encontramos el sector industrial, destinado precisamente a las
bodegas, donde encontramos la bodega industrial que actualmente existente dentro
del predio a trabajar. Si bien esta misma se encuentra en funcionamiento en la
actualidad, sera necesario tener el conocimiento de las dimensiones de cada uno de
los espacios interiores para poder de cierta manera comparar y dimensionar nuestra
nueva bodega, ya que poseeran los mismos sectores pero variando notablemente
su tamano. Donde tambien sera necesario considerar estos espacios para su
renovacion.

Tambien, dentro de esta categoria, podemos encontrar las dimensiones y los
espacios dentro de la nueva bodega boutique a realizar, donde cada uno de sus
espacios han sido dimensionados en base a los equipos necesarios para la
produccion, espacios de circulacion y de trabajo, como tambien de almacenamiento
del producto, y de sus elementos complementarios para el funcionamiento efectivo
de la misma. Siendo de esta manera dos formas completamente diferentes de
determinar un programa de necesidades, la primera en base a un relevamiento de la
misma y la segunda a partir de un calculo o predimensionamiento planteado como
hipbtesis para posteriormente verificarse en el disefio.

Y por ultimo, dentro del programa de necesidades, podemos encontrar el sector del
enoturismo relacionado con la bodega boutique, ya que dentro de este mismo
espacio no solo tendremos la produccion del vino local sino tambien una serie de
espacios aledafios que permiten generar una experiencia completa, como el sector
del restaurante, sala de degustacién, cava, recepcion e inicio de actividades dentro
de la bodega y wine shop. Los cuales son servicios destinados especificamente al
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turista que visita la bodega, con el fin de mejorar y hacer completa la experiencia
enoldgica dentro de este proyecto.

Y en relacién a este espacio, encontramos tambien espacios vinculados a esta
produccion, pero en este caso no turisticos como hemos visto anteriormente,
hablamos del area administrativa, la cual sera un espacio destinado a los
trabajadores de la bodega, aquellos que permiten que la produccién vitivinicola sea
realizada. Por lo que, es un espacio administrativo que cuenta con recepcion,
oficinas individuales para la gerencia, coworking para los empleados y sala de
reuniones, archivo para el guardado de elementos necesarios, laboratorio y servicio
para los trabajadores de la bodega. Pudiendo observar que, si bien todos los
trabajadores que aqui se encuentren, estaran vinculados a la produccion de la
bodega, podemos notar la diferencia entre aquellos que trabajan en oficina y se
encargaran de todo el trabajo administrativo, contable, legal de la misma; y aquellos
como el endlogo encontrado en el laboratorio o los mismos trabajadores ubicados
en servicios, que poseen una relacion directa con la produccion, debido a que son
estos mismos aquellos que la llevan a cabo. Siendo esta una de las relaciones que
posteriormente seran necesarias para la distribucion de dichos espacios analizados
en la planta arquitecténica, donde todo se relaciona y funciona de la manera mas
Optima posible.

PRODUCTIVA INDUSTRIAL ENOTURISMO

FINCA BODEGA BOUTIQUE BODEGA BOUTIQUE

CULTIVO DE VID: SECTOR RECEPCION SECTOR RECEPCION Y VINCULACION INDUSTRIAL
6 variedades diferentes en 6 hectareas utilizando * Area de recepcion de uvas/ descarga: 30m2 + Wine shop: 40 m2

espalderos: * Seleccion y desempalillade: 25m2 = Sala de degustacion: 50 m2
D= SECTOR ELABORACION 5 EEER
Syrah » Sector de molienda y prensade: 50 m2

» Sala de fermentacion: 265 m2 RESTAURANTE:

Cabemet Franc
Chardonay
Sauvignon blanc
Torrontes Riojano

= Area de crianza o maduracion: 200 m2 * Comedor principal: 195 m2

« Barra de tragos: 20 m2

= Sanitarios para clientes: 20 m2

= Sanitario y vestuario personal: 10m2

+ Cocina y area de produccion: 15 m2

= Area de ampliacion de servicios: 30 m2
+ Area de descarga de provesdores: -

+ Sala de maquinas: 70m2
SECTOR FRACCIONAMIENTO:

« Linea de embotellado: 35m2
DEPOSITOS:

= Area de almacenamiento: 35m2

= Secos: 95mZ

= Area almacenamiento cajas selladas: 40m2
SECTOR ANEXO:

» Bafios: 15 m2

« Vestibulo: 12m2

= Comedor: 35 m2

CIRCULACIONES PRINCIPALES Y SECUNDARIAS:
RESERVORIO DE AGUA:

Derecho de riego por hora: 80.000 litros x 6 has
Reservorio de 480.000 litros por hectareas

(Zw Zp6) |20 poysedng

ESTACIONAMIENTO: 600 m2

DEPOSITO MAQUINARIA PARA LA FINCA: 70 m2
Tractar vifiatera: 4 6 m2

g
g H
: 3
g 3
g 2
g &
g -
= &
g [=]
3 2
B

ACTIVIDADES:

« Vigita guiada (conecimiento de |a histeria de la
bodega. proceso productivo, origen del vino en
nuestra provincia, visitas especiales en cosecha)

+ Recaleccion de uvas

= Degustacion de vinos

« Maridsjas

Pulverizadora: 3.9 m2
Desmalezadora: 2.0 m2 * Laboratorio: 15m2
Chipeadora/irituradora de poda: 3.8 m2
Carro de vendimia / telva: 6.0 m2
Herramientas manuales: 6.0 m2

Cajas/ cajones cosecha: 13 m2

Total: 70 m2 (circulacion y magen de orden)

BODEGA INDUSTRIAL

SECTOR RECEPCION
« Area de recepcion de uvas/ descarga: 150 m2
= Area de pesado 40 m2
SECTOR ELABORACION
+ Sector de molienda: 180 m2
+ Sactor de prensads: 250 m2
= Fermentacion: 600 m2
« Area de crianza o maduracion: 1200 m2

* Almuerzo
= Eventos

VIVIENDA CASERO: 100m2 + Actividades al aire libre

AREA ADMINISTRATIVA

SECTOR RECEPCION:
+ Recepcion: 30 m2
=« Oficina de direccion, gerencia: 18 m2
« Oficinas individuales: 15 m2 (2=30)
» Sala de reuniones: 36 m2
= Archivo: 8 m2

DEFOSITOS:
» Area cubierta: 60 m2

o
-
a
|
+
a
©
g
g
i~
i
b=
3
=B

(zwzzl)
=101 sy sdng

* Area semi cubierta: 30 m2
SECTOR AMEXO:

= Bafios: 12 m2

+ Laboratorio: 15m2

Teniendo una totalidad de 4.191m2 construidos

Proyecto arquitectonico:

Una vez determinada la ubicacion de la bodega, el desarrollo del parque o finca y
los programas de necesidades en base a los requerimientos y equipamiento
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necesario para el funcionamiento, podemos comenzar con la distribucion de los
espacios con el fin de generar la volumetria y el proyecto de bodega propiamente
dicho.

Primero que nada planteamos la idea de dividir el volumen del proyecto en 2, uno
destinado al restaurante y a la parte turistica propiamente dicha, y otro destinado a
la bodega y los espacios destinados para el funcionamiento de esta misma. Esto
generd que no solo tuviéramos dos volumenes diferentes desde el punto de vista
funcional, sino que ademas estos mismos fueran unidos mediante un vinculo, un
articulador que permitiera comprender que es todo un mismo espacio. Para esto se
gener0 un espacio central que sirve como articulador, un espejo de agua que
ademas de articular los dos volumenes desde una contraposicion (llenos y vacio),
permite la distribucién de los visitantes ante los dos bloques. Al este de este
articulador encontramos el bloque de bodega, presentando relacién con la bodega
industrial y acceso fuera de la vista del turista, como sobre el callejon de servicio
para su correcto funcionamiento y conexién con los elementos adicionales
necesarios dentro del proyecto. Y el bloque del restaurante turistico, estara
encontrado al oeste del articulador, principalmente por las visuales a destacar dentro
del predio. Ambos volumenes se distinguen y articulan por este mencionado
articulador, donde en planta baja se observan como dos volumenes separados, pero
en realidad ademas de estar articulados, se encuentran conectados completamente
por el subsuelo de este proyecto, el cual es un subsuelo productivo y turistico,
donde se proyecta a su vez el articulador, generando la distincion entre estos
espacios. Siendo entonces dos volumenes que trabajan en conjunto, no separados,
aunque estos puedan observarse de manera individual a simple vista.

Los bloques se encontraran ubicados segun diferentes caracteristicas, en el caso de
la bodega se penso6 un volumen mas compacto, ortogonal y mas bien alargado que
responda al funcionamiento lineal de una bodega, proceso de produccion
vitivinicola; y el bloque del restaurante, fue pensado para adaptar el espacio a las
visuales, las condiciones climaticas y hacer referencia a tipologias antiguas. El
primer bloque se ubica del lado este, principalmente por la vinculacion que se
generaba con la bodega industrial, callejon de servicio, permitiendo a su vez la
llegada del producto y la produccion propiamente dicha, de manera mas sencilla; y
el segundo se ubica desde el lado este con una pequeia inclinacion hacia el sur
principalmente por las visuales hacia la montafia que se puede encontrar en este
punto cardinal (noroeste) y por las condiciones solares.

A su vez, estos dos bloques, de restaurante y bodega, se encuentran subdivididos
ademas en dos partes, la parte norte de ambos bloques sera correspondiente a la
funcién de cada uno de los bloques, y la parte sur, donde se encuentran los
servicios que respaldan el funcionamiento de este mismo, o la funcion general que
alli se encuentra. Basandonos en el criterio de Kahn de espacios servidos y
servidores. En el bloque de la bodega podemos encontrar toda la administracion
encargada de controlar el proceso de produccion, el laboratorio del endlogo tambien
respondiendo a la produccion y los servicios para empleados, aquellos que trabajan

TRABAJO FINAL DE GRADO - FERRER; GONZALEZ
TALLER VI-B



y hacen posible la produccion del vino. Y en el bloque del restaurante, podemos
encontrar el bloque de bafos y cocina, aquel bloque de servicio que sustenta el
funcionamiento del restaurante. De esta manera, podemos observar como se
distinguen los dos bloques, restaurante turistico y bodega, y a su vez se diferencian
dos partes iguales de servicio y funcionamiento principal, en cada uno de ellos, lo
cual facilita el disefio de fachadas, genera conexion entre los bloques y permite que
las funciones principales se encuentren ubicadas en el mejor lugar posible.

Si bien hemos determinado los dos volumenes, podriamos decir que la produccién
del vino, la bodega, no podra encontrarse en la planta baja por cuestiones de
superficie, proceso a utilizar (gravedad) y por las condiciones climaticas que
necesita el vino en este caso, vino de alta gama. Por ello, todo el bloque de
almacenamiento y fraccionamiento del vino se encontrara en subsuelo, atribuyendo
las condiciones necesarias para el estacionamiento y fermentacion del mismo. Si
bien, como hemos mencionado anteriormente, en el bloque de bodega podemos
encontrar la funcion principal de la misma, podemos decir que el proceso productivo
del vino se encuentra principalmente semienterrado, debido al condicionante de las
napas y las caracteristicas que presenta este subsuelo, favorables. De esta manera,
por cuestiones de gravedad y comodidad en la produccion, decidimos mantener la
zona de recepcion de uva y produccion en un nivel 0,00, para posteriormente tener
la fermentacién, almacenamiento, fraccionamiento y otros a un nivel de subsuelo.
Esto se debe principalmente a las condiciones que requiere el vino, tanto para su
fermentacibn como almacenamiento, los cuales encontrandose en la superficie
deberian ser mas controlados que en un subsuelo donde las temperaturas
precisamente se mantendran estables, mejorando la calidad del vino a través de la
sustentabilidad del proyecto. Por esto, fue que decidimos que todo el proceso de
produccion del vino menos la molienda estuviera a nivel subsuelo, aunque teniendo
en cuenta que esta primera etapa de molienda y fermentacion se encuentra tanto a
nivel de subsuelo como planta baja debido a su doble altura.

Aunque tambien, en el subsuelo podemos encontrar la cava, como espacio de
almacenamiento de vinos, y la sala de degustacion destinada para los turistas. Es
decir, todo el subsuelo esta destinado a la produccion vitivinicola en su maxima
expresion, aunque tambien se genera esta division entre los bloques de turismo y
produccion, ya que los mismos turistas no podrian ingresar al espacio productivo por
la contaminacion que se pueda generar en el producto. Dividiendo de esta manera
los sectores mediante el articulador anteriormente mencionado, espejo de agua que
se encuentra a nivel subsuelo pero que se observa desde planta baja, y que
mediante sus laterales vidriados deja en evidencia el proceso productivo ante los
turistas pero sin el ingreso al espacio, manteniendo este mismo en condiciones
controladas. Por lo que, el turista solo puede acceder a la sala de degustacion y
cava para eleccion de vinos, ya que estos no se encuentran propensos a
contaminacion ya que estan embotellados.
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Permitiendo observar como el subsuelo termina siendo un elemento de costura
entre los dos bloques, que continuan hacia abajo y se articulan mediante el espejo
de agua, articulador.

En estas imagenes, podemos observar los diferentes sectores, volumenes, ejes y
espacios que componen ambas plantas

e BTl o

) ARTICULADOR
ARTICULADORES DE BLOQUE
— EJE HORIZONTAL
=—p EJE VERTICAL
I SECTOR BODEGA
Bl SECTOR TURISMO
SECTOR SERVICIOS

Planta baja

) ARTICULADOR
ARTICULADORES DE BLOQUE
— EJE HORIZONTAL
= EJE VERTICAL
I SECTOR BODEGA
I SECTOR TURISMO
SECTOR SERVICIOS

Planta subsuelo
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Estructuras:

En cuanto a las estructuras de este proyecto, se utilizara un sistema arquitectonico
aporticado y de materialidad hibrido (porticos de hormigon + estructura metalica), ya
que esta forma de construccion nos permite crear espacios amplios en el interior,
algo necesario para el funcionamiento de una bodega. La estructura de hormigon
sera utilizada en fundaciones, muro de contencién y columnas, y la estructura
metalica con perfiles HEB en vigas y algunas columnas.

Esto se relaciona especificamente entonces con el funcionamiento de cada uno de
los espacios, aunque tambien podemos analizarlo desde la materialidad y segun la
estética a lograr en cada uno de estos casos. En el caso de la bodega, la
produccion vitivinicola, se busca seguir con un criterio mas tradicional, ortogonal
debido al proceso de produccion, antiguo y de confort dado por el hormigoén; en
cambio, en el restaurante donde queremos crear espacios mucho mas flexibles,
descontracturados y diferentes, utilizamos un sistema de construccion mas
novedoso como el sistema liviano metalico. Planteando que la estética en el interior
de los espacios sera diferente debido a lo que genera cada sistema, y lo que
buscamos generar con este, lo tradicional o tecnoldgico en cada caso. Por lo que, si
bien en ambos bloques la materialidad sera diferente, hormigdén y metal, podriamos
decir que estos dos materiales son completamente factibles, en base a la
vinculacion entre estos dos materiales. De esta manera y con este criterio estético
de hormigdn= tradicional y metalico=novedoso, podemos plantear que el subsuelo y
el bloque éste sera realizado con estructura de hormigodn al igual que el subsuelo,
productivo; y el bloque oeste sera completamente metalico. Esta estética tambien
ayuda desde el punto de vista funcional, ya que en el caso del subsuelo
necesitamos de un muro de contencion de hormigon, realizandolo y siendo acorde a
la tematica planteada; y en el restaurante es un espacio que sera planteados
mediante construccién liviana, para contribuir a las terminaciones que queremos
realizar y generando espacios amplios sin interrupciones. Creando un espacio
amplio, vidriado y monumental en su interior.

Planteando entonces que, de esta manera se materializa nuestra idea y distincién
entre los dos bloques mediante la materialidad y sistema constructivo a utilizar en
cada caso, adaptandonos a las limitaciones y caracteristicas de cada uno de ellos.
Donde la materialidad y las estructuras trabajan a nuestro favor para lo que
queremos transmitir en cada uno de los casos, hablando de un bloque mas
tradicional con la materialidad que esta misma posee, hormigdn; y otro bloque
completamente nuevo, adaptado a las necesidades actuales, y utilizando
materialidades actuales, novedosas. Aunque en ambos casos se presenta un muro
con arcos, de materialidad tradicional debido a la sinceridad de los mismos arcos,
podemos decir que es un elemento de union, vinculado con la tradicion y la historia,
que permite comprender como los dos volumenes pese a su diferenciacion de
materialidad y funcionalidad, posee elementos en comun como este muro. Lo que
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hace este mismo es mantener la estética en ambos casos, plantear esta idea de
continuidad entre los dos bloques y que este proyecto no se observe como algo
independiente, sus dos volumenes, sino un todo en conjunto, lo antiguo y lo nuevo.
En esta imagen, se observa el sistema a utilizar y la distribucion de estos mismos en
en planta, donde la marca azul es sistema tradicional y la roja metalico.

Sistema mixto con Perfil HEBE

«©

PLANTA -2,5M

PLANTA#+1,5M

Una vez determinada la materialidad de ambos bloques fue necesario determinar
las juntas, las cuales seran 3 debido a la forma y la continuacion de los volumenes
por sobre el nivel +-0,00. Por lo que fue necesario colocar estas mismas para evitar
cualquier tipo de falla entre los volumenes, y por la distancia mayor de 35 metros a
nivel de subsuelo, generando entonces 3 juntas de dilatacion a nivel subsuelo que
posteriormente seran continuadas a nivel de planta baja.

/

PLANTA -2,5M

PLANTA+1,5M
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Una vez determinado el sistema estructural a utilizar, sera necesario que detallemos
aquellos elementos estructurales o particularidades del sistema, los cuales nos
ayudaran a comprender con mayor detenimiento estos espacios. Si comenzamos
analizado desde abajo hacia arriba, podemos plantear que en el caso de la platea
de fundacion como es esta misma, la malla estructural que se debe poseer en este
caso, la aislacion con poliestireno de 200 micrones y el pedraplén llevado a cabo por
debajo de la misma. Una vez determinadas las caracteristicas generales, podemos
determinar que esta misma poseera una caracteristica particular, como por ejemplo
un desnivel degenerado por el encofrado para contener agua o canteros, una
zapata vinculada a esta ubicada por debajo del muro de arcos, un pie en el
subsuelo, hacia afuera para evitar el vuelco en el tipo de suelo; los cuales mas
adelante seran especificados. Conociendo las condiciones dentro de nuestro
proyecto, la cual debera ser especificada

Como hemos mencionado, en relacion con esta platea podemos determinar las
caracteristicas especificas, detallando como se realizaran los espejos de agua en el
interior de la bodega, donde en vez de generar un volumen sobresaliente de agua,
se realiza una caladura con el mismo encofrado para generar este volumen
sustraido, el cual trabaja estructuralmente mejor antes que los volumenes
separados. El trabajo de union de la zapata por debajo del muro de arcos, hormigon,
con la platea para mejorar su soporte y evitar el vuelco de este mismo al aumentar
la superficie de la fundacién. Y por ultimo, cdmo sera su vinculacién con el muro de
contencidon del subsuelo, debido a que este mismo se encuentra semienterrado y
con el detalle del pie del mismo.

Observando en esta primera imagen la platea del subsuelo con su respectiva
columna de hormigén. En la segunda imagen, tambien observamos la platea del
subsuelo con sus respectivas caracteristicas y vinculacion con el muro de
contencion que encontramos en dicha planta, en relacion a la tercera imagen. En la
cuarta imagen, comenzamos a visualizar el restaurante y observar la platea del
restaurante con la especificacion del cantero y vinculacion con estructura liviana. Y
en la quinta imagen, observamos la platea del restaurante tambien, donde se
observa la vinculacion con la zapata. Estas mismas nos determinaran las
caracteristicas especificas y generales de las fundaciones de este proyecto.
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En el caso de las uniones, es importante observar como seran las vinculaciones
entre hormigon y metal debido a estas dos materialidades diferentes, las cuales son
muy Optimas de trabajar en conjunto pero sera necesario especificar. Por lo que, se
realiza el detalle de las uniones en el entrepiso y en el cielorraso, lo cual permite
comprender los detalles y especificaciones técnicas del mismo, como se vincularon
y mediante qué elementos (platinas).

En estos casos podemos observar las uniones de la junta sismica en el primer caso,
donde surge la platea de fundacion para la estructura metalica y su vinculacién con
el subsuelo de hormigén. En el segundo caso, observamos la vinculacién de
estructura metalica dentro del restaurante pero observando este caso particular
donde se tiene una viga en voladizo para generar este cambio de alturas. Y en el
ultimo detalle, podemos analizar las uniones de las vigas del subsuelo con la platea
de fundacién, estas mismas sirven para poder soportar la placa de hormigén que
seria la sala de degustacion, observando como estas mismas se fundan en la platea
y sirven de sostén a este espacio.
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En el caso de las cubiertas, es importante especificar el tipo de cubierta y cielorraso
en el caso que se requiera utilizar en cada caso, para analizar tambien las uniones y
el peso a soportar de los mismos con su respectivo comportamiento. En parte del
proyecto se utiliza cerramiento de madera o metalico, donde debemos tener en
cuenta la inclinacién del mismo y el paquete funcional, principalmente para analizar
la sobrecarga; de la misma manera que se realiza para las cubiertas tradicionales
de hormigén. En nuestro caso especifico, se coloca una terminacién de paneles
solares en la parte superior de cada cubierta de techo, por eso es importante
analizar la sobrecarga y el paquete funcional del mismo. Permitiendo a su vez,
determinar qué tipo de cerramiento y material se utilizara, en el caso de los
cerramiento metalicos perfiles HEB como las columnas, y en el caso de los
cerramientos de madera, para mayor resistencia y poder cubrir las grandes luces se
utilizaran vigas de este mismo material y tirantes de madera de algarrobo.

En esta primera imagen podemos observar el cerramiento superior o cubierta de
techo que se encuentra en el restaurante, esta misma posee viga metalica como se
dijo previamente y correas de madera, donde podremos observar en esta imagen el
paquete funcional de este mismo. En la segunda imagen podemos analizar el
entrepiso del proyecto, realizado de losa de hormigon, donde observamos el
paquete funcional y la vinculacion con la carpinteria para sus terminaciones.
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Por ultimo, en el caso de las escalera, tambien sera necesario generar un detalle,
principalmente porque la escalera, la cual se encuentra en la sala de degustacion,
es una escalera volada 1 metro a cada lado sobre la viga central que ayuda a
soportar los pesos de la misma; fundada mediante una columna que permite
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transmitir las cargas al dado de fundacion y vinculada al muro de hormigén del
volumen del restaurante. Dicho muro tambien se detalla por el hecho de que este
mismo sera un muro de hormigdn con revestimiento de piedra laja, soportado
mediante una malla y mortero. Siendo completamente necesario especificar como
es la vinculacién de la piedra al muro, como esta misma se lleva a cabo, y a su vez
la especificacion y detalle de como se encuentra la columna inserta dentro del muro.
En esta primera imagen, se observa la especificaciones técnicas de la escalera,
vista en corte y en planta para posteriormente poder detallar cuestiones como la
unién de la viga metalica central con la columna tambien metalica y su posterior
fundacion, como la determinacion de donde se encuentra la viga en dicha escalera.
Siendo estos detalles especificos aquellos que nos sirven para determinar los
ultimos detalles.
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Como tambien la instalacion del ascensor con su calculo, especificaciones técnicas,
como su ubicacion dentro del espacio
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ASCENSOR

BODEGA

CAN11 DAD DE PERSONAS A TRANSPORTAR:

INDUSTRIA 10%

CANTIDAD DE PERSOMAS
TRABAJADORES + TURISTAS: 22
TOTAL 3 PERSONAS A TRANSPORTAR

CAPACIDAD DE TRANSPORTE:
N= 300 x p/It

p= 4 personas

Ite Ic + (Tp+Ta)PnsTs

Ir= 2 Rf Vn

R= 10 metros

V= 0,6 m/s

Tp= 4 seg (puerta automatica)
Ta=0.9

Pn= 50% de paradas totales= 1
Ts=24 seg

It=33,3+(4 seg+0.9)*1+24 sep= 62.2 tiempo
que tarda el viaje en ascensor recorrido
subida y bajada.

CAPACIDAD DE

Cémo dimensionar un ascensor

Pose
i
adim,

(ral.

0 4 | o0 | 12 100 300
0 | 5 | 080 | wz 120 | 37
T 8F & 190 | 130 1,40 450
e = 10 | 130 | 160 | 525
1 Tl w0 | 130 | 180 | s00
2a | o [0l s0] 200 [ems
2b 5 [ wol ws [ 200 | ers
2a ) 150 | 150 220 TS0
[2v [ w [ o] s 220 | 750
[ s [ n [ 0] 205 [ 240 | 6as
s | 12 | 130 | 205 | 260 | soo
[ = [ 130 | 205 | 280 | e
& [ 1 [ 150 ] 208 | 300 [10%0
s [ 15 [ 150 205 [ 320 | was
[Fomrem mnas

cantidad de ascensores:
cant. personas/cap de transporte= 0.12 no
se considera

destino.

En edificios con un solo ascensor, éste deber ser al menos del tipo 1 ¢ 2, y brindar accesibilidad a todas las unidades, cualguiera sea su

En edificios con mas de un ascensor, al menos dos deben ser del tipo 1 o 2 y deberan brindar dichas condiciones.
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PLANTA ASCENSOR HIDRAULICO

k. A |1

.
CUADRO DE MANIOBRAS

ASCENSOR ADOPTADO CAPACIDAD HASTA 4 PERSONAS

Caracteristica
Modelo
Sistemna de traccion
Capacidad nominal

Valor

| tis 1000 VF MRL
| Eléctrico, sin sala de maquinas (MRL)
| 300 kg (4 personas)

Velocidad nominal
Recarrido vertical
Nimero de paradas

Tm/s.

Hasta 35 metros (segun configy JraclonJ

| variable (tipicamente entre 2 y &)

Tipo de puertas

as, telescopicas o central

Controlador

Variador de frecuencia
Potencia del motor
Tensitn de alimentacian
| Frecuencia de uso

MCS 220 VF MRL

|ovF10

3.7 kW

[ Tritasica 380 v/ 50 Hz
| Hasta 120 arrangquis por hara

Observando todo lo previamente analizado en base a los detalles constructivos,
podremos comprender todo esto pero visualizado en los cortes. En los dos primeros,
podemos observar un corte transversal por el restaurante, en el primer caso hacia el
oeste y en el segundo hacia el este, observando el desnivel en los espacios y el
cambio de altura debido a la cubierta inclinada que esta presenta. En cambio en el
tercer corte, podremos observar la conexion entre los niveles, mediante la
observacion de la sala de degustacion con su doble altura hasta el nivel del
restaurante. Estos cortes permiten que observemos todo lo previamente analizado
pero de manera conjunta para comprender las partes y el todo, no solo los detalles
de manera aislada sino como estos elementos se comportan en la totalidad del
espacio y como trabajan con otros elementos tambien especificados. Es decir,
dandonos una visidn y entendimiento de la totalidad del proyecto y sus elementos
estructurales.
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Plantas estructurales del proyecto:
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Instalaciones:

Electricas:

En todas las instalaciones a analizar y realizar, sera necesario poner en evidencia la
red general de la cual vamos a incorporarnos, si existe o no este servicio dentro de
la zona donde estamos ubicados, las condiciones de esta y como haremos nosotros
en primera instancia para vincularnos con esta red de servicio.

En el caso de instalaciones eléctricas, podemos plantear que, la bodega existente
junto con la vivienda del casero ya poseen un medidor para la instalacién eléctrica
existente, en la cual se encuentra un transformador para el funcionamiento de la
bodega. Este medidor se encuentra sobre la calle principal, Ruta 170, debido a la
cercania que posee con la bodega. Pero en nuestro caso, el planteamiento de una
nueva bodega, sera necesario el planteamiento de su respectivo medidor, es decir,
hemos decidido colocar un nuevo medidor independiente para sectorizar demandas
y optimizar el suministro eléctrico, de la bodega tradicional y la nueva. Esto nos
permite poder mantener la constancia y el buen funcionamiento del proyecto, sin
perjudicar ninguna de las dos bodegas existentes dentro del terreno, manteniendo la
tension constante y que no existan bajas de la misma a la hora de realizar el
proceso de produccion. Esta sera una excepcion debido a que se posee el mismo
terreno. El reglamento de suministros eléctricos de la provincia, plantea que cada
suministro eléctrico pertenece a una instalacion independiente, por lo que si en una
propiedad hay usos o instalaciones separadas, corresponde el uso de suministros
independientes. En nuestro caso tenemos dos bodegas separadas, donde el
funcionamiento de cada una es independiente a la otra, por mas que su funcién sea
la misma, produccién de vino en una parte de la bodega boutique, ya que ademas
se le agrega otro uso completamente diferente; y los circuitos y la instalacion
eléctrica es completamente diferente en ambos caso. Por lo que sera necesario de
este nuevo medidor, el cual se aprueba como excepcion por estas razones.

Siendo entonces que, dentro de nuestro terreno encontraremos dos medidores o
acometidas dentro del mismo, uno ya existente encontrado sobre la ruta 170, y otro
nuevo a colocar sobre calle “El bosque”. Ambos, tendran su respectivo circuito
independiente con su transformador, en el caso de la bodega existente el
transformador tambien se encuentra ya en funcionamiento y se encuentra ubicado
cerca de la bodega industrial; y en el caso del nuevo transformador, decidimos
colocar el transformador cercano a la bodega, sobre el callején de servicios, el cual
estara enterrado para mayor estética visual, camara técnica enterrada.

Para poder conectar y llevar la energia hacia el generador, debido a la cantidad de
metros que poseemos de distancia entre este ultimo y el medidor, utilizaremos una
instalacion subterranea debido a la seguridad que genera por la inexistencia de
cables expuestos y sin riesgo de golpes; la proteccién que este mismo poseera; la
estética, ya que no observaremos los cables colgantes de la misma; y la normativa,
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ya que en entornos industriales se suele priorizar este tipo de instalacion. Para
poder realizar entonces esta conexion, sera necesario realizar una canalizacién del
ducto, enterrado con tubo rigido de PEAD debido a su resistencia y uso en
exteriores, a una distancia de 60 cm de la superficie para poder asegurar este
mismo, la seguridad. Si bien esta instalacibn se encontrara por el callejon
secundario de servicios industriales, el mismo ira por el borde del callején, donde de
igual manera por sus dimensiones no sera danado por el transito. Pero para
prevenir cualquier tipo de dafo, tambien sera protegido por una cama de arena y
advertencia para poder determinar su ubicacion. Y otro criterio que debemos tener
en cuenta, es la seccion del cable en nuestro caso, ya que sera mayor debido a la
distancia que necesitamos recorrer hasta la bodega o nuevo proyecto.

A su vez, la bodega contara con un generador, el cual estara vinculado a los
paneles solares encontrados en el cerramiento superior del proyecto, permitiendo de
esta manera la utilizacion de energia sustentable y evitando la pérdida de energia
en el caso que se produzca, es decir, se continua trabajando con la energia de
respaldo. El generador no esta calculado para poder abastecer completamente un
dia de funcionamiento del proyecto, sino para ciertos momentos de emergencia no
en el dia a dia y solamente algunas funciones de menor escala, con el fin de
mantener la producciéon en caso de emergencias 0 en ciertos momentos pero no
constantemente. Para comenzar a plantear la instalacion interior, ya hemos
planteado la existencia de un transformador para el funcionamiento de la bodega;
por lo que se planeta un tablero de transferencia automatica (TTA o ATS), el cual es
un dispositivo eléctrico que conmuta automaticamente la carga entre la red eléctrica
principal y el generador de respaldo ante cortes de energia que puedan llegar a
generarse en el proceso de produccion. Este elemento garantiza la continuidad del
suministro sin intervencién humana, monitoreando constantemente la red.

El generador entonces respalda toda la bodega en el caso de cortes de luz o fallas
que no permitan continuar con el proceso de produccion. Para esto vamos a
necesitar un generador de Diésel debido a que es mas duradero y eficiente en
consumos grandes, en comparacion con el de gasolina, utilizado en casas o
funciones mas simples. Este mismo sera un generador de 30KW para cubrir toda la
bodega sin cortes ni priorizaciones, con el fin de soportar mejor largas jornadas sin
parar. Se cubre el peor escenario estimado y deja margen para picos y crecimiento.
El costo inicial es un poco mas alto, pero el combustible rinde mucho mas.

Para el funcionamiento de este generador, sera necesario de utilizar maquinarias
adicionales que faciliten y permitan el funcionamiento de este mismo, como un ATS
(Automatic Transfer Switch) para conmutacion automatica; un panel de control con
proteccion contra sobrecarga y monitoreo remoto; un tanque de combustible con
capacidad y contencion (banda anti-derrames); y una bancada antivibratoria,
ventilacion adecuada y salida de escape con distancias de seguridad. El tanque
combustible a utilizar sera para un minimo de abastecimiento para 24 h: 1.500 L,
mediante un tanque de 1.800 L — 1.50 m x 1.2 m x 1.0 m con contencion bund
minima: 110% del tanque bund = 1980 L (1.98 m?®) y day tank de 400l.
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Todos estos elementos seran encontrados en una camara técnica enterrada dentro
del proyecto a ejecutar encontrado en el exterior pero cercano a la bodega ya que
es la funcién principal a abastecer en el caso de pérdidas o bajas de tension, ya que
la produccion del vino debe mantenerse constante dia y noche, en el caso de época
de vendimia. Y sera comprendida por el transformador, el cual reduce la tensiéon
eléctrica para que esta misma sea utilizada en la bodega; el grupo electrégeno que
proporciona energia de respaldo que entra en funcionamiento mediante el tablero de
transferencia automatico en caso de fallas ; y el tablero que distribuye la energia.
Esto sera una camara enterrada para mantener la estética y tambien para poder
encontrar este espacio cercano a la bodega, sobre el callejon de servicio como
hemos mencionado, siendo el espacio mas funcional y a la vez mas estético debido
a las actividades que en esta fachada se realizan, meramente productivas.

Una vez determinados todos los elementos adicionales que permitiran la llegada de
energia a la bodega boutique a plantear, podemos mencionar la distribucion
eléctrica dentro del interior de la misma. La energia proveniente desde el
transformador, llega en primera instancia a un tablero general encontrado en el
pasillo de servicio entre la bodega y la administracion, debido a su cercania con el
transformador. A partir de ese tablero general se desprenden de manera
independiente dos tableros generales, uno para el funcionamiento del restaurante y
otro para el funcionamiento de la bodega, es decir, vinculado con los dos bloques
que hemos estado analizando desde el comienzo, manteniendo los mismos debido
a la diferencia de funcionamiento. Y a su vez, dentro del tablero principal de la
bodega, tendremos tres tableros seccionales mas, uno destinado al funcionamiento
de la bodega propiamente dicha, fermentacién y produccion del vino; otro destinado
a sala de maquinas y fraccionamiento debido a las potencias a encontrar dentro de
estos espacios y a la cercania de los mismos; y el ultimo ubicado en la sala de
maduracion o barricas, cava y sala de degustacién. Planteando que estos tableros
secundarios han sido colocados por una cuestion de funciones y cercania entre las
mismas, ya que las funciones que demandan de gran cantidad de energia han sido
diferenciadas de las que su uso de energia es mas baja, destinada principalmente a
luminarias.

Siendo de esta manera, que la bodega posee 1 tablero general, 2 tableros
principales y 3 tableros secundarios dentro de uno de los tableros generales,
bodega. Cada uno de estos tableros posee diferentes circuitos destinados a
luminarias, tomacorrientes y fuerza motriz en el caso de las bodegas, las cuales
seran referenciadas proximamente en el caso de las instalaciones de luminotecnia.
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Sanitarias:

Agua potable:

En el caso de las instalaciones sanitarias, tambien comenzaremos determinando la
instalacion general existente dentro de la zona y como generamos la vinculacion de
este servicio en el interior de nuestro proyecto.

La funcion que poseen las instalaciones sanitarias, servicio, es practicamente
garantizar el abastecimiento continuo, seguro y eficiente de agua potable para el
consumo humano, como tambien dentro del proceso productivo del vino al ser una
industria de consumo humano. Esta funcion no solo se basa en poder obtener y
sustentar un espacio de agua potable, sino tambien la correcta evacuacion de
efluentes, para los procesos productivos vitivinicolas, para usos humanos y de
apoyo, evitando la contaminacién y garantizando el consumo de agua potable.

Una vez determinada la funcion de esta instalacion, podriamos decir que en nuestro
caso, la fuente de abastecimiento de agua sera un pozo hidrico propio, dentro del
predio ya existente, con bombeo encontrado cerca de la bodega industrial, tambien
red de canales con agua tratada en planta potabilizadora. Estas son dos maneras
de obtener agua potable para el consumo y uso dentro del proceso, donde el agua
proveniente del pozo, la napa freatica, sera tratada o filtrada pero en menor medida
que el agua proveniente de los canales para el riego. En la actualidad existen red de
agua potable pero doméstica, donde solo pueden sustentar viviendas de menor
tamano, por ello fue necesario la busqueda de otras soluciones para el
abastecimiento y por ende el funcionamiento de este mismo. Y en cuanto al caso de
los desagues cloacales, esta prevista y nosotros hemos planteado a su vez la red de
cafnerias cloacales que se encuentran sobre la calle principal, ruta 170, sobre la cual
realizaremos la conexion con el proyecto; pero en el caso que esta misma no pueda
realizarse hemos dejado prevista otra opcién como el lecho nitrificante para este tipo
de evacuacion dentro de la bodega. Esta ultima, no sera nuestra primera opcion
debido a la contaminacién que puede generarse al estar en contacto con la napa y
los cultivos, pero en el caso de que fuera necesaria la instalacion esta prevista.

Estas soluciones se relacionan precisamente con los condicionantes que posee el
area de intervencion, los cuales seran: la ausencia de redes publicas de agua
potable y desagues cloacales pero previstos. Necesidad de autonomia operativa en
el caso de funciones mas complejas que viviendas; zona rural, clima arido, alta
demanda estacional; alto consumo simultaneo y requerimiento de continuidad de
servicio ante cortes eléctricos, mediante tanques de reserva. Y cumplimiento de
normativa vigente:

o IRAM 13471 (Instalaciones sanitarias domiciliarias)
o Cddigo Alimentario Argentino (CAA)
o Normativas provinciales y municipales de San Juan
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Cuando hablamos de agua hacemos referencia a la demanda de esta misma, la
cual puede ser agua potable para consumo humano o agua no potable destinado a
descarga de inodoros, limpieza general y riego de areas verdes no cultivos. Estas
son diferentes tipos de demanda de recurso hidrico, aunque en la mayor parte de
nuestro proyecto sera necesario el uso de agua potable, ya que al ser una industria
relacionado con el consumo humano sera necesario que todo este proceso esté
meticulosamente cuidado. Por ello el agua potable en nuestro caso no sera
solamente utilizada para el consumo directo, sino para todo el proceso productivo
desde el riego de los cultivos hasta el proceso de fabricacion del vino; siendo solo
algunas funciones las que se llevaran a cabo con agua no potable.

Sabiendo entonces, la importancia del agua dentro de nuestro proyecto, sera
importante determinar las diferentes formas de obtener la misma, como se ha
mencionado previamente, las cuales pueden ser dos: el sistema de agua potable
mediante presurizacion a volumen constante y sistema de agua no potable
independiente. Primero comenzaremos determinando cémo sera la forma de
captacion del agua en el caso del agua potable, la cual es captada mediante pozo
hidrico con bomba sumergible eléctrica (existente), posteriormente el agua se eleva
hacia el tanque de captacion primaria. El agua se trata en la planta potabilizadora
dentro del predio, mediante un filtro de sedimentos (retencién de arenas y solidos) y
un filtro de carbon activado (mejora organoléptica); una vez filtrada es desinfectada
mediante cloracién controlada o sistema UV, se almacena en tanque de reserva
elevado o cisterna, se presuriza mediante una bomba presurizadora automatica con
vaso de expansion y posteriormente se distribuye mediante una red de agua. Las
ventajas de este sistema son la presion constante, el menor desgaste de bombas y
el mayor confort de uso.

Una vez que el agua es extraida del pozo, esta misma es bombeada hacia la
bodega o proyecto nuevo a realizar para poder utilizarla. Esta misma sera
bombeada, sin necesidad de pendiente o utilizacién de gravedad para la misma,
debido a la distancia que se presenta, utilizando un cafio PEAD (polietileno de alta
densidad) debido a su flexibilidad, resistencia, soporte de presién y siendo un cafo
ideal para enterrar, el mas utilizado en pozos. En este caso debido a la distancia,
utilizaremos un cafo de 40mm para mayor caudal y minimizando pérdidas de carga,
y utilizando una direccion lo mas recta posible, sobre el callejon secundario de
servicio para evitar la pérdida de presion en el interior del cafo. Este mismo se
enterrara tambien a 60cm con una cama de arena superior a este.

Como también, sera necesario que coloquemos una serie de elementos adicionales
para el correcto funcionamiento del mismo, como la valvula de retencion, llave de
corte, filtro y camara de inspeccion. De esta manera podremos suministrar agua
potable proveniente desde la napa hacia la bodega.

Agua no potable:
Y en el otro caso, cuando hablamos de sistema de Agua No Potable / Riego —
Circuito Independiente. Podemos decir que, se podrian utilizar 2 sistemas para la
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captacion de la misma, el primero, muy similar al anterior se extrae el agua del pozo
hidrico con una bomba sumergible, se reserva, se filtra mediante filtros y valvulas,
luego se distribuye y se riega por goteo el vifiedos y frutales. Aunque tambien puede
utilizarse el agua de los canales de turno, lo cual se utiliza actualmente para riego;
para poder utilizar dicha agua sera necesario pedir una servidumbre de paso, ya
que los canales de riego se encuentran sobre la ruta 170 y para poder distribuirlas
sobre todo el terreno, seria mas factible pedir una servidumbre de paso para facilitar
el acceso a la finca y a la bodega boutique. Esta servidumbre se realizara a la altura
de la bodega en el terreno, en linea recta, atravesando la finca aledafia hasta llegar
a la ruta, permitiendo de esta manera una llegada mas directa de este sistema.

Este ultimo, agua por canales de riego, puede ser tambien utilizada para el consumo
ya que puede ser tratada y convertirse en agua potable mediante una planta de
potabilizacion compacta debido al caudal necesario para nuestro proyecto, en la
misma planta potabilizadora dentro del proyecto, donde se potabiliza el agua del
pozo ya mencionada. Esta misma estara compuesta principalmente por la captacion
del agua proveniente del canal, donde como primera instancia se encontrara una
rejilla o filtro que impida el paso de sdlidos hacia el sistema de la planta. En la
segunda etapa de la planta, encontraremos la decantacion, encontrada en un primer
tanque, donde el agua del mismo se queda quieta y los sedimentos que se
encuentran en ella bajan o decantan. Una vez que se ha decantado los soélidos del
agua, se pasa a una tercera instancia, el segundo tanque, se realiza un proceso de
filtrado del agua mediante, arena fina y gruesa (retiene particulas chicas y turbiedad
en el caso de la fina, y medianas en el caso de la arena gruesa), grava (soporte y
drenaje para que el agua circule) y carbén activado, permitiendo una limpieza
profunda de la misma al tener que escurrirse por estos mismos espacios. En este
proceso, el agua baja lentamente entre estos elementos, se cuela entre los granos y
deja atrapar las impurezas; es una etapa posterior al decantador para que el filtro no
se tape con grandes solidos, ya que la primera instancia es una limpieza mas
gruesa y esta filtracién una limpieza mucho mas fina. Ademas, este filtro con el paso
del tiempo tiene que ser mantenido debido a la acumulacion de impurezas, o
cambiado en el caso que se requiera. Una vez se termine este proceso de los
tanques, pasamos a la desinfeccion realizada con cloro, lo cual permite eliminar
todas las bacterias que se encuentren y que esta misma se convierta en agua
potable. Una vez terminada la cloracion el agua ya es potable y posible de ser
almacenada, lista para su respectivo uso.

La dimension de esta planta potabilizadora no es muy grande, ya que los tanques
tendran una dimensién de 1,5x1,5x1,5m y pueden ser de diversos materiales, es lo
que mas superficie ocupa dentro de todo este proceso. Pudiendo decir entonces,
que este sistema de abastecimiento de agua potable es un sistema de potabilizacion
compacta/ primaria adecuada para el caudal bajo y el uso de la bodega, uso local de
la misma. Es decir, esta misma no es una planta urbana sino mas bien un sistema
simplificado de la misma para uso controlado dentro del espacio, proyecto
arquitectonico de bodega.

TRABAJO FINAL DE GRADO - FERRER; GONZALEZ
TALLER VI-B



Universidad
Nacional

de San Juan

Se encuentra cercano a la bodega y al depésito de maquinarias, debido a la
ubicacion estratégica sobre el callejon secundario industrial, de servicio que permite
la implementacion de las redes de estos servicios. De esta manera, garantizamos
que la estética arquitectdnica se mantenga pero que a su vez sea efectiva para la
utilizacion del agua potable proveniente de este sistema, como tambien del sistema
de pozo hidrico. Siendo ambos casos completamente compatibles entre si y
funcionales para poder garantizar el suministro de agua dentro del proyecto, de
manera que este mismo nunca presente dicha falta.

Una vez determinada la funcionalidad del agua en cada uno de los casos y las
fuentes de las que esta misma proviene, se determina la planta potabilizadora y
coémo sera distribuida el agua potabilizada hacia la bodega propiamente dicha, como
tambien la llegada del agua a esta planta.

i

«.,2 Canal de Riego
—

Toma con Reja -
Servidumbre de paso El  Planta Potabilizadora

1 Captacion

Tanque de Filtro Cloracion  Tanques
Decantacion ~ de Arena de Agua

4Distribucion a la Bodega

Almacenamiento principal en
lmpulsio'n bodega y provisorio ¢ respaldo

en planta

Cafio PEAD de 40mm enterrado 60cm
— sobre callejon secundario
Pozo Hidrico + bomba de impulsion (no gravedad)

Una vez calculado y analizado el suministro de agua dentro del proyecto, sera
necesaria determinar la cantidad de agua que se necesitara para el funcionamiento
de la bodega y el almacenamiento de la misma para después plantear la distribucién
de esta. En nuestro caso, comenzamos calculando el consumo diario de litros en
dos sectores componentes de nuestra bodega, restaurante y bodega propiamente
dicha. En el primer caso, analizamos los diferentes artefactos a utilizar, la cantidad
de los mismos y el consumo de cada uno de ellos, donde podemos encontrar un
bloque de bafios y de cocina. En base a esto tenemos como resultado un consumo
en turismo de 5.800 litros de agua por dia, que puede ser almacenado como
totalidad o dividido en 3667 litros de agua en tanque de reserva y 1933 litros de
agua en tanque de bombeo.

En nuestro caso se almacenara todo este volumen de agua de manera conjunta en
tanques de bombeo encontrados a nivel de subsuelo enterrados para mantener la
estética arquitectdonica y que no se puedan observar los mismos en la fachada.
Estos tanques seran realizados con hormigon para mayor resistencia y facilidad de
colocacion, los cuales seran 2 tanques de 3.000 Ilitros cada uno,
sobredimensionando la capacidad y consumo diario para mantener un margen de
seguridad. Y se adopta una configuracién de tanques en paralelo a fin de optimizar
la implantacion en planta y reducir las dimensiones en ancho, mejorando ademas la
flexibilidad operativa del sistema. Ademas se plantean 2 tanques para que en caso
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de algun inconveniente pueda ser utilizado el otro sin necesidad de cortar el
suministro de agua hasta que este sea arreglado.

Los mismo se realizé con el bloque de bodega, pero en este caso no solo fueron
medidos los artefactos sino tambien el proceso de produccion y requerimiento de
agua dentro de este mismo, particularmente en la época de vendimia. Cada proceso
ocupa cierto porcentaje de agua, normalmente estipulado segun las dimensiones de
la bodega, para la cual necesitamos un almacenamiento de 13.000 litros. Este, al
igual que el bloque anterior sera distribuido en tanques de bombeo encontrados en
el subsuelo, sala de maquinas, y en este caso no de hormigdn sino metalico de
acero inoxidable para mayor resistencia y evitar pérdidas del mismo; encontrando 2
tanques de 7.500 litros cada uno.

Planteando entonces que, en ambos casos encontraremos tanques de bombeo
encontrados en el subsuelo y conectados con el cafio de agua provenientes de la
planta purificadora o pozo hidrico que son nuestra fuentes de agua; llegando a nivel
subsuelo, enterrado y bombeados para subir o mantenerse en el nivel. Cada bloque,
restaurante y bodega posee sus 2 tanques correspondientes y estos mismos
estaran ubicados de manera estratégica para su distribucion, solo que los tanques
del restaurante se encuentran enterrados y los de la bodega dentro de la sala de
maquinas, en el edificio. Permitiendo de esta manera que el recorrido del agua sea
mas sencillo y a su vez manteniendo la estética del proyecto.

Una vez determinados los tanques y el suministro de agua, realizamos el trazado de
las caferias, los plenos y donde estaran ubicados estos mismos para el ascenso del
agua hacia planta baja, para posteriormente distribuir el agua hacia los diferentes
elementos. La instalacion interna cuenta con lavamanos, inodoros, duchas, bachas
de cocina y surtidores, donde solo las bachas de cocina, lavamanos y duchas son
aquellos que poseen fuente de agua caliente; ya que en el caso de los surtidores se
encuentran en la bodega y no es necesario el uso de este tipo de agua. Por ello
tambien fue muy importante la distribucion interior del trazado de la instalacion,
aunque tambien fue bastante sencilla, ya que como hemos hablado anteriormente al
explicar el proyecto, toda la parte de servicios que respaldan la funcién principal se
encuentra en la fachada sur, donde a su vez se encuentran los tanques, facilitando
el suministro de agua y movimiento de la misma sin necesidad de grandes
recorridos dentro del edificio.

Agua caliente:

En este caso, observaremos la instalacion de agua caliente, en relacion a lo
mencionado previamente para poder comprender como obtendremos el agua
caliente dentro de nuestro proyecto y el funcionamiento de este proceso. En nuestra
bodega, se utilizaran termotanques solares, que permiten calentar el agua fria para
su posterior consumo, por lo que en este caso observaremos el trabajo de los
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termotanques y como es su funcionamiento dentro de la bodega para poder
comprender tambien su vinculacion al sistema. Cuando hablamos de termotanques
solares, hacemos referencia a un tipo de termotanque, elemento encargado de
calentar el agua para posteriormente ser utilizada, el cual trabaja con la energia
solar captada. Estos normalmente seran utilizados en cubiertas, pero en nuestro
caso, como se quiso cuidar la estética de los mismos, decidimos colocarlos en la
fachada sur la cual es de servicio, como cerramiento superior de los
estacionamientos del mismo en los que se carga el producto. Siendo de esta
manera una forma de utilizarlos en un espacio mas de servicio, que cumple con
dichas caracteristicas aunque tambien siendo terminaciones estéticas, pero tambien
sin la necesidad de colocar elementos adicionales o de mas dentro del proyecto.

Por esto, colocamos los termotanques como techo de los estacionamientos, los
cuales seran 6 termotanques solares, 3 por bloque, de marca enertik. Estos
funcionaran mediante el tanque de bombeo, el cual se encuentra en el interior del
edificio, que bombeara el agua hacia los termotanques encontrados en la fachada
sur, y una vez que el agua se encuentra dentro de estos mismos esta es calentada a
presurizaciéon o presion. Esto se debe a que los termotanques no necesitan altura
para funcionar, y principalmente cuando estan lejos del edificio y no sobre este
mismo, por eso tambien necesitamos el uso de la bomba en este caso. Una vez que
el agua ha sido calentada, esta misma se adentra mediante una bomba al edificio
nuevamente, en este caso, debemos tener en cuenta la importancia del aislamiento
de las canerias principalmente para no perder calor en este trayecto externo del
edificio. Para ello, necesitaremos de la colocacién de espuma elasto plastica de
20mm de espesor que permite la resistencia de la humedad y muy buena aislacion
térmica, ademas hay que evitar que la caferia esté en contacto directo con la tierra
ya que esta misma puede quitar temperatura de la caneria. Por lo que ademas, se
agrega una proteccion mediante cafio camisa de PVC, con el diametro dependiendo
de la instalacion mas la aislacion. Por lo que, la conexion desde la bomba de los
termotanques hasta el interior del edificio posee varias capas, en primer caso el
cano de PP-R con aislacion elasto térmica de 20 mm; posteriormente se posee una
proteccion con cinta, un cafo en camisa de PVC para recién poder finalizar con la
tierra que se encuentra sobre este mismo, a una profundidad de 50 cm permitiendo
de esta manera las pérdidas térmicas, protegiendo de temperatura exterior y
evitando dafios mecanicos.

Una vez que el agua llega dentro del edificio mediante esta caferia, la misma llega
a una caldera auxiliar que permite calentar el agua en el caso que el termotanque no
haya alcanzado la temperatura correspondiente o se haya enfriado en el trayecto,
garantizando la temperatura del consumo a 60°C. Viéndolo de esta manera, los
termotanques pueden servir de precalentamiento del agua o mismo calentamiento,
en el caso del primero la caldera trabaja elevando la temperatura hasta llegar a la
necesaria para el consumo, y en el segundo caso esta misma no funciona.
Planteando que la caldera es parte de este proceso, pero sirve para calentar el agua
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que no haya llegado a la temperatura esperada, es decir, no siempre funciona, solo
cuando sea necesaria, midiendo la temperatura del agua que pasa por ella.
Posteriormente, el agua es bombeada hasta los artefactos para su respectivo uso o
consumo. En esta instalacion, tambien sera necesaria una bomba de recirculacién,
la cual permite que el agua caliente esté siempre disponible en los puntos de
consumo. Sin esta misma, sale agua fria del cafio, se tiene que esperar para que
llegue el agua caliente por lo que se pierde el tiempo, desperdicia agua y baja el
confort; por lo que mediante recirculacién la bomba lo hace constantemente,
tomando el agua caliente de las cafierias y devolviendolas al sistema en el caso que
sea necesario, por lo que se tiene agua caliente inmediata, menos desperdicio y un
sistema mas eficiente. La recirculacion no calienta el agua sino que la mantiene en
movimiento para que no se enfrie en las cafierias, por lo cual tambien deben ser
cafnerias aisladas para la pérdida del calor.

En estas plantas que se observan a continuacion puede observarse toda la
instalacion de agua y cloaca que sera explicada mas adelante.

Conexion a cloacas prevista

PLANTA BAJA

PLANTA SUBSUELO o ey

Reservorios:

Con el fin de poder preservar el agua y utilizarla para el riego de la finca, sera
necesario considerar la presencia de reservorios de agua. En nuestro caso,
tendremos 3 tipos de reservorio de agua, el primero planteado como un espejo de
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agua que mantengan la estética que se quiere generar en la bodega, ya que un
espejo de agua (meramente estéticos) sera el que guie a los turistas para
encontrarse con la bodega, desde el ingreso, la bodega industrial hasta la nueva
bodega, la cual remata en este espejo de agua ya mencionado. Estos mismos seran
filtrados para mantener la armonia con la bodega, la limpieza de la misma, ya que
sera llenado con el agua de los canales de riego pero pasando por la planta
potabilizadora. Estos reservorios tipo 1, se encuentran en el frente de la bodega,
como espejos de agua que reciben al turista y donde finaliza el recorrido,
materializado mediante espejos de agua, un espacio mas estanco luego del espacio
mas fluido del recorrido.

En segundo caso o segundo reservorio, se encuentra vinculado al restaurante,
tambien manteniendo esta estética de espejo de agua, el cual se puede observar
desde el interior. Este ademas de un fin estético, posee una utilidad dentro de la
finca, ya que este mismo estara destinado al riego de las plantaciones de la bodega,
sus inmediaciones, es decir, la vegetacion planteada en el espacio circundante de la
bodega. Estos son espacios pequefios, por lo que no necesitan de grandes
volumenes de agua, permitiendo que el reservorio nunca quede vacio y se pueda
observar el espejo de agua considerado. Este reservorio tambien poseera un
sistema de filtrado y el agua encontrada dentro de este mismo tambien debe ser
tratada. En ambos casos, se llenan dichos reservorios mediante agua tratada de la
planta purificadora para evitar cualquier tipo de basura o suciedad en esta mismay
que pueda observarse como un espejo de agua limpio y acorde a la estética de la
bodega, razén por la cual tambien se filtra esta misma.

Y por ultimo, tenemos un tercer reservorio, el cual estara destinado al riego
especificamente de la finca y de las plantaciones que alli se encuentran,
plantaciones de vid de la finca y que producen el vino. Este reservorio se llenara con
el agua proveniente de los canales de riego pero sin tratamiento previo, ya que el
mismo reservorio presentara un tratamiento para poder regar correctamente las
plantaciones. Este reservorio se encontrara detras de la bodega, en la fachada sur,
donde encontramos los servicios, los cual nos permite mantener la estética interior
planteada y mas cuidada. Si bien este en algunos puntos se observa, no poseera
las caracteristicas de los otros reservorios, sino mas bien un caracter mas natural.
Este reservorio sera mucho mayor, con un volumen calculado al comienzo, en riego,
ya que el volumen corresponde al calculado para riego de la finca y se completa con
sus cortinas de arboles. Presentara un tratamiento de decantacion de sélidos dentro
del mismo y un floculador para el tratamiento del agua, incluyendo tambien seres
vivos como plantas acuaticas y peces que puedan purificar el agua del mismo de
manera natural, pero a su vez, generando un atractivo para los turistas, donde si
bien no es un reservorio mas estetico como espejo de agua si posee caracteristicas
que lo hacen unico y atractivo. Generando de esta manera un gran reservorio,
teniendo en cuenta la profundidad del mismo para evitar problemas con las napas,
con el proposito de almacenar el agua proveniente del canal de riego por turnos
para poder regar los 9 dias en lo que no se poseera agua dentro de la misma. En
este caso el agua solo sera proveniente de estos canales, pero en el caso de los
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reservorios anteriores, si estos llegan a quedarse sin agua se utilizara tambien agua
proveniente del pozo hidrico que tambien sera tratada dentro de la planta
purificadora, para que ambos siempre puedan observarse como espejos de agua
caracteristicos dentro de nuestro proyecto.

RESERVORIOS N1 ‘ N2 ‘ N3
TIPO DE RESERVORIO Espejo de Agua ‘ Espejo de Agua Reservorio Bioldgico
UBICACION
No cumple funcidn de riego; su cardcter Rieg® a vegetacion Abastece el riege de las fincas, espaderos,
es exclusivamente paisajistico y inmediata del entorno arbolado y demas areas implantadas del
FUNCION experiencial vinculada 3l sector paisajistico predio
Zona de toma alta y fondo cdnico o cdmara Mo conviene usarie como deposito de Es &l reservorio de mayor escala y
. de extraccion de fangos. Mantenimiento decantacion si esta cerca de la se plantea como
CARACTERISTICAS equipade con toma al fondo y superficie bodega reservorio biolagico
GENERALES
Estangue tipo terraplén con Materiales como Cubierta Flotante rgdnica con taludes
. membrana HDPE {1-1 5m}. para elaboracion ase impermeabilizada y
CARACTERISTICAS Disafio de taludes (superficie n gravas, bordes esiabilizados,
CONSTRUCTIVAS mayor en planta), anclaje de distintas profundidades y circulacian
membrana, camada de contralada para depuracion y riego.
proteccidn.
PROFUNDIDAD
e 2m 0.2m 2m
PROFUNDIDAD
MAXIMA 3m 1m 3m
sup 50.000 It 480.000 It 1380000 It
ESTIPULADA . ’

Desaglies cloacales:

En cuanto a los desagues cloacales, podemos considerar que debido a la
inexistencia de red cloacal publica dentro de nuestro sector, se prevean dos redes
internas para este tipo de desechos. En primera instancia se considera que la red
cloacal llegara a nuestro sector, principalmente por el hecho de que estas mismas
han sido planteadas y previstas para su realizacion; y en segunda, como una
alternativa de la misma, se prevé un lecho nitrificante dentro de nuestro terreno a
proyectar, con el fin de tratar dichas aguas y poder desagotarlas en un espacio sin
contaminar, teniendo en cuenta que en nuestro terreno las napas freaticas se
encuentran muy superficiales y las plantaciones de vid tambien podrian ser
contaminadas, algo que es perjudicial para el consumo humano; es decir, se genera
la conduccion de desechos hacia la camara séptica con sistema de tratamiento
aprobado por la autoridad local o a la cloaca prevista. Por lo que en este caso, y por
la prevencion que de debe tener en el segundo caso, debido a la industria que
manejaremos, se decidid plantear la instalacién con la conexién de la red publica
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prevista, la cual se encontraria por la ruta 170; y plantear como una alternativa esta
idea de lecho nitrificante, en el caso de que no se lleve a cabo.

Por lo que, en este caso, fue importante tener en cuenta la pendiente de cada uno
de los sistemas, y la colocacion del lecho para que este mismo se encuentre en el
lugar mas apto posible sin contaminar el sector. En el caso de la pendiente del
sistema que planteamos trabajar, cloacas, fue importante tambien tener en cuenta la
pendiente interior, ya que si bien en el proyecto sélo poseemos dos plantas, estas
mismas poseen una longitud bastante predominante en relacién al ancho, por lo que
la distancia desde el ultimo artefacto a servir hasta la colectora de dicha instalacién
generaba una gran pendiente. Para ello, se realizaron y dividieron el proyecto en
dos bloques, los dos bloques que venimos trabajando donde el restaurante se
separa de la bodega; de esta manera generamos una cafieria principal que recoge
los desechos de ambos bloques, y los ramales de cada uno de estos en particular,
con el fin de generar cafierias mas cortas. Utilizando una pendiente de 1:50 en
ambos casos, debido a que la distancia mayor es 40 metros, de altura habil de la
cafneria queda salvada por el cielorraso suspendido y de servicio que se encuentra
en el subsuelo, el cual es de 0,80 metros. De esta manera, pudimos solucionar la
red cloacal dentro de nuestro proyecto, con el fin de que esta misma se realice de la
mejor manera posible, con una pendiente superior a la minima para que no se
estanquen los solidos y que tampoco solo fluyen los liquidos, sino para que se
pueda desaguar correctamente todo. Se colocaran inodoros con sifones y piletas de
patio con sifones, conectadas a artefactos como lavatorios, duchas, piletas de
cocina, para evitar cualquier tipo de olor proveniente desde la cafieria; como
tambien camaras de inspeccion y bocas de inspeccion, utilizadas para poder
intervenir sobre la misma caferia en el caso de algun inconveniente. Y por ultimo, a
partir de esta determinacion de artefactos que se encontraran dentro de esta
instalacion, se realizan los detalles de bafios donde se especificara qué tipo, marca,
modelo y dimensiones colocaremos en nuestro proyecto de separaciones entre
cubiculos, inodoro, mingitorios, lavamanos, griferia, y artefactos adicionales; con el
fin de poder determinar la distancia de la caferia para la colocacion de los mismos,
y construyendo un plano apto con todas las dimensiones para su respectiva
construccion. Esto ultimo, tambien fue realizado para el sector de cocina, el cual
para el restaurante proyectado sera tambien considerada como una cocina
industrial.

Pudiendo observar los diferentes detalles de bafos, donde los dos primeros son
cortes longitudinales, el A:A primero y el C:C segundo. Para posteriormente
visualizar los cortes transversales.
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1. Cielorraso suspendido: Durlock
2.Placard de servicio: Madera de Roble Americano
3.Espejo: colgante con estructura metalica posterior y luz cenital
colocada en el cieloraso
4. Lavatorio Country Baja- Ferrum
5.Mesada empotrada de madera
6. Tomacorriente y llave de luz linea Platinium- Easy
7.Secador de manos: por aire Nofer
8.Dispensador de toallas de papel Elite
9. Dispensador de papel higenico Vannsoo
10.Dispensader de jabon Aike: colocado detras del espsjo,
manteniendo estetica
11.Inodoro Ferrum Marina Largo negro
12 Sistema Hoff Linno: para separacion de cubiculos de bafio,
madera Roble americano
12 Revestimiento interior: simil piedra oscura- Easy
14. Piso Pulido Lume Manhattan Gris 60x60cm- Hiper ceramico
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1. Cielorraso suspendido: Durlock

2 Placard de servicio: Madera de Roble Americano

3.Espejo: colgante con estructura metalica posterior y luz cenital
colocada en el cielorraso

4. Lavatorio Country Baja- Ferrum

5.Mesada empotrada de madera

6. Tomacorriente y llave de luz linea Platinium- Easy

7.Secador de manos: por aire Nofer

8.Dispensador de toallas de papel Elite

pensador de papel higenico Vannsoo

pensador de jabon Aike: colocado detras del espejo,
manteniendo estetica

11.Inodoro Ferrum Marina Largo negro

12 Sistema Hoff Linno: para separacion de cubiculos de bafio,
madera Roble americano

13. Revestimiento interior: simil piedra oscura- Easy

14.Piso Pulido Lume Manhattan Gris 60x60cm- Hiper ceramico
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1 Cielorraso suspendido: Durlock

2 Placard de servicio: Madera de Roble Americano

3 Lavatorio Country Baja- Ferrum

4 Griferia Mauna FV

5 Mesada empotrada de madera

6 Tomacorriente y llave de luz linea Platinium- Easy

7.Secador de manos: por aire Nofer

8 Dispensador de papel higenico Vannsoo

9.Dispensador de jabon Aike: colocado detras del espejo,
manteniendo estetica

10.Inodoro Ferrum Marina Largo negro

11.Sistema Hoff Linno: para separacion de cubiculos de bafig,
madera Roble americano

12.Revestimiento interior: simil piedra oscura- Easy

13.Sanitariopara discapacitados- Ferrum

14.Piso Pulido Lume Manhatian Gris 60x60cm

DETALLE B:B

@]

DETALLE D:D DETALLE E:E
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Pluviales:

En el caso de los pluviales, dentro de las instalaciones sanitarias, primero pensamos
en realizarlo de manera conjunta a otra instalacién que pudiera ser compatible, pero
decidimos mejor separarlo de la instalacion de desagues industriales, principalmente
para evitar cualquier tipo de rebosamiento del sistema, sin posibilidad de un buen
desague en cada caso. Los pluviales son encontrados en el cerramiento superior del
edificio, cubierta, mediante canaletas encontradas en esta, a la cual llega el agua
proveniente de la pendiente de este mismo edificio. Podemos encontrar 2 o 3
canaletas por bloque, cada una con una pendiente del 2% al igual que la inclinacion
mas pequefa de los cerramientos, lo que permite el movimiento del agua para
desagotar esta misma. Las canaletas encontradas en el cerramiento, desaguan en
un embudo, y en algunos casos estara embutido dentro del muro, mediante un
cerramiento liviano para esconder la caferia conectada a esta misma, el cual sera
del @110, sino detras de la celosia que cubre los condensadores del
acondicionamiento. El agua desciende por el cafio oculto, en todos los casos, los
cuales se encuentran en las esquinas de ambos bloques para poder cubrirlos y que
estos mismos no se observan a simple vista. Una vez que el agua ha descendido,
esta misma es enviada a un pozo absorbente encontrado en el frente del bloque de
bodega, cercana a los estacionamientos. Esto genera que el agua proveniente de
las lluvias se drene y que vuelva a su estado natural en la tierra.

Podriamos decir que los pluviales, no solamente se encontraran en el cerramiento
superior del edificio a proyectar, sino en el subsuelo de servicio que este mismo
posee, ya que el agua no puede desaguar en este caso, al estar enterrado bajo el
nivel 0,00. En este caso, fue que se generd la separacién con los desagues
industriales, ya que sera dificil tratar estos mismos en el caso de rebosamiento, por
lo que se decidid separar las instalaciones y que su filtracion sea independiente.
Esto provoca que en el subsuelo, encontramos canaletas que desagotan el agua
que se acumula en este mismo, y que mediante una camara colectora se puedan
recibir todas las bajadas proveniente de las canaletas, las cuales a su vez filtran los
sélidos como hojas, o algun otro sedimento. Una vez que el agua se encuentra
dentro de esta camara colectora, esta misma se eleva mediante una bomba
sumergible automatica, donde se activa el flotante, y se eleva el agua hasta el pozo
absorvente tambien con un cafo @110. De esta manera, podemos observar que las
instalaciones pluviales no solo se observan en el cerramiento superior de los
edificios, sino que tambien es importante considerarlo en el caso de subsuelos, para
que estos mismos no se inunden. Y siendo sumamente importante la finalizacién del
sistema, en este caso mediante un pozo absorbente que permite que el agua vuelva
a su estado natural en el suelo.

Por lo que es un sistema pluvial, donde el agua proviene del subsuelo y el
cerramiento superior, descienden o llegan a nivel 0,00 mediante un cafio 110 hasta
el pozo absorbente para ser filtrada y devuelta al sustrato natural. Permitiendo a su
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vez, que ninguna parte del sistema pueda observarse, donde todo esta embutido o
enterrado para cuidar la estética que se quiere generar en la bodega.

En estas imagenes podemos observar el suministro de agua anteriormente
mencionado, los termotanques y la instalacion pluvial en sus respectivos cafios,
pendientes y bajadas. Como tambien el detalle de esta misma instalacion.

Pendiente 2%

ESPECIFICACIONES.

* Pendientes minimas: 1.5 2%

« Bajadas: BL1D men PUC sanitario presién

+ Eamara cobetara: 060 x 0,80 m (had 20 m)
- Bomba 0.5 1 P fautomiiical
= Tuberiss horcantales: pendiente min. 1-2%
+ Descarga a pozo absorbente

DETALLE
EMBUDO BOMBA DESCARGA A
| ENcuBiERTA EN TABIQUE COLECTORA SUMERGIBLE POZO ABSORBENTE

mannng

PLANTA TECHO
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Desagties industriales:

Algo importante que debemos tener en cuenta, es la distincibn que se generara
entre desagues cloacales y desagues industriales. Estos dos son elementos
completamente diferentes, cuyos desaglies tambien lo seran, debido a que no
pueden contaminarse las aguas del espacio industrial con aguas negras. Cuando
nos referimos a desagues industriales hacemos referencia a toda agua y desechos
que sean eliminados dentro del area industrial de produccién vitivinicola, ya sea
mediante la limpieza de los tanques, derrame de algun producto, desechos de uva o
vino, agua de espejo de agua interior, entre otras que puedan generar el cambio de
ph del agua. Esta misma no puede volver directamente al reservorio por el hecho de
que contamina toda el agua que alli se encuentra, siendo importante de controlar su
ph, como tambien importante volver este agua utilizada al terreno, reservorio para
riego, ya que esta misma sera rica en minerales, ademas de la sustentabilidad, y
que este proceso ayuda a mejorar el ph del suelo y por ende del producto debido a
los nutrientes que se posee en estos liquidos. Pero para poder generar este efecto,
sera necesario controlar meticulosamente el ph de esta misma y generar un
pequefio tratamiento para poder regresar esta agua al reservorio y luego a la tierra,
cultivos.

El sistema de filtrado consta de varios pasos, en el interior del proyecto, podemos
considerar que en el sector bodega, ya sea fermentacién hasta crianza,
encontraremos canaletas de hormigdn con rejilla metalica desmontable para evitar
acumulaciones de sélidos. Esta misma se encontrara en el centro de los pasillos,
donde cada uno de sus lados poseera una pendiente de 1% para poder drenar el
agua y algunos sedimentos hacia estas mismas. Ademas, estas canaletas poseen
una pendiente del 2%, lo que permite que el agua vaya fluyendo dentro de la misma
hasta llegar al final del edificio para poder tratarla en el exterior. Una vez que esta
rejilla llega al final del edificio, esta misma posee un embudo en su parte lateral,
para poder continuar dicha instalacion mediante un cafo al exterior. Una vez que
este desaglie sale del edificio comienza su tratamiento, pasando en primera
instancia encontramos una camara de inspeccion con tapa removible para poder
limpiar la cafieria en el caso que fuera necesario, seguido por una rejilla de sélidos,
que permiten retener los elementos que puedan haberse drenado en este desague,
para posteriormente que sea limpiado. En segundo caso, una vez que el agua paso
se tratara en la primera camara séptica, generando la decantacion, ya que esta
misma se conocera como camara decantadora para separacion de soélidos del
efluente industrial. Los sedimentos se acumulan en el fondo inclinado y se retiran
periddicamente mediante tapa de inspeccion superior. Y una vez que se haya
pasado por esta camara, el agua continida a una segunda camara decantadora, la
cual termina de filtratala y permite que esta misma pueda vincularse con el agua del
reservorio de manera correcta para ser utilizada proximamente en el riego de la
finca, mediante un pozo de bombeo. Ambas camaras poseen ventilacion hacia el
exterior.
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Instalacion de sistema contra incendio:

La funcién de este sistema de instalaciones contra incendios es la de prevenir,
detectar y alertar a tiempo un incendio para lograr el control del mismo. Para lo cual,
debemos tener un sistema pasivo que evita la propagacion del mismo y un activo
que permite acabar con este o accionar frente a este suceso para apagarlo.

Como primera instancia para realizar este tipo de instalacién, fue necesario
determinar el riesgo de incendio que se posee en el edificio que vamos a proyectar,
como funcién general del proyecto. En nuestro caso, el proyecto posee dos
actividades que se desarrollan dentro de el, la principal y aquella que le da el
caracter al proyecto, una actividad industrial, y una secundaria destinada al turista,
restaurante. Estas mismas son funciones muy diferentes pero que se encuentran
desarrolladas dentro de un mismo edificio, por ello se consideran ambos casos
aunque sea el mismo edificio y haya una actividad predominante en este. Estas dos
funciones se determinan segun el riesgo de 1 a 7, segun la posibilidad o riesgo de
incendio en cada caso; en el primer caso de la bodega podemos determinar que el
riesgo es 4, y en el caso administrativo con riesgo de 3. Combustible y muy
combustible. Una vez determinados los riesgos de cada una de estas funciones,
necesitaremos determinar en base a este las condiciones de construccion vy
extincion de cada espacio, es decir, determinar los sistemas activos y pasivos que
seran necesarios en cada caso.

Primero se calcula el factor de ocupacion en cada uno de los espacios a evacuar
dentro del edificio. En nuestro caso, diferenciamos 3 sectores dentro del proyecto, y
se determinara el local del que se esta haciendo alusion, su superficie, el factor de
ocupacion, la cantidad de personas reales que se encuentran dentro de este sector,
las personas a evacuar y las unidades de escape necesarias en cada uno de estos.
Estos datos se encontraran en una tabla, la cual se ird completando hasta llegar al
numero de unidades de escape. La superficie es medida en base a las dimensiones
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del espacio y el factor de ocupacion esta determinado segun el uso que
corresponda, esta tabulado, por lo que la division de la superficie por el factor de
ocupacién nos da “N”, personas x m2. Posteriormente se determinara la cantidad de
personas reales a evacuar por sector y multiplicado por el factor de ocupacion
podemos calcular el niumero de personas a evacuar. Una vez determinada estas
mismas dividimos el numero del resultado por 100 para determinar la cantidad de
medios de escape a presentar por sector.

Si bien ya estarian calculados los medios de escape, es necesario posteriormente
analizar y verificar si estos mismos cumplen con el ancho minimo requerido para ser
considerado como medio de escape, 1,10 m. Esta verificacion se produce mediante
la division del medio de escape en 4 mas la suma de una unidad, verificando en
algunos casos ya que se poseen mas medios de escape de los necesarios dentro
del proyecto.

Fueron determinados 3 sectores, restaurante, bodega administrativa y bodega; de
los cuales todos verificaron los medios de escape. Por calculo todos deberian tener
2 medios de escape como minimo, aunque pueden contar con mas.

- —
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sy =~
Lo FerreE |

Numero de medios de escape:
Se adoptaran medidas de escape como sean necesarias, con un ancho

Sectpr 3: 1.4 (verde)

Podemos observar que en el sector n1 como en el n2 los medios de escape son los
mismos medios de ingreso al espacio, por lo que no es necesario de agregar
nuevos debido a las dimensiones que estos poseen. En cambio en el sector n3,
bodega, se deben presentar dos medios de escape, el primero se encuentra en el
espacio de preparaciéon del personal y/o trabajo, nivel +-0,00; y el otro en el
subsuelo dentro del espacio de trabajo. Si bien existe otra salida adicional dentro del
espacio del subsuelo, podemos determinar que estos son precisos para la funcion a
realizar la salida de escape. Por lo que se debe tener en cuenta esto mismo a la
hora de proyectar, para que el funcionamiento sea acorde o

Posteriormente se comienza con la determinacion de la carga de fuego con el
objetivo de caracterizar el nivel de peligrosidad de cada sector y poder accionar
sobre estos mismos. Para ello se realizé el calculo de la carga de fuego,
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considerando los materiales combustibles presentes, sus cantidades y su poder
calorifico. Dividiendo nuevamente estos sectores ya generados en subsectores
divididos para poder calcular dicha carga de fuego segun las funciones que alli se
realizan.

REFERENCIA SECTORES:
N Restaurante
I Cocina restaurante
[0 Hall de ingresao + wine shop
W Oficina+ bafio+ servicios
N Produccion y fermentacion
Sala de barricas/ crianza

Fragmentacion
o Almacenamients/ deposito

o Sala de magquinas
o Cava
o Sala de degustacion

Alcohal etflico 243561 22 359612

Vine (fraccién alcohdlica)

Botellas de vino (fraccidn alcohdlica)

Carga distribuida adoptada
embalajes y materiales auxiliares’

Etiguetas

Corchos
Cajas

Fallet

Carga distribuida adoptada
(cables, aislaciones y consumibles)

Escritario 9
Silla de oficina Cuerina y metal 5 9 45 235.000
Alacena de cocina Melamina liviana 5 1 25 110.000
Eetante Melamina liviana £ 2 70 308.000
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Espacio Mobiliario Material Cantidad Of (kcal) Total
m2 kg kg
Hall de acceso + wine Rack 16600  Maders 80 & 480 2112.000
shop.
Pana 60 1 &0 300.000
Juego de sillones en L
Botellas de vino an axhibicién parcial Alcohol efilico 300 23,11 212589
fraccién alcohdlica)
Restaurant Mess 26300  Msders maciza 0 10 200 580.000
Sita Madera maciza 8 a0 240 1.056.000
Sillén Pana 25 ] 225 1.125.000
Cocina de restaurant Cerga distribuida adoptada 3000  Combustibles varios 120 792.000

(aceites, filtres y consumibles)

CARGA DE FUEGO - SINTESIS GENERAL

Resumen de sectores con clasificacidn de riesgo

Carga Total (kcal)

Carga Especifica (kg/m®)

afedmorirs 46.719.612 49,16

Sala de tanques 290 55.745.560 43,69
| Almacén de secos 94 5.786.000 13,99
| Cava 50 2.055.027 034
| Fraccionamiento | 57 | 1.254.000 5,00

Cocina 0 792.000 6.00
| Sala de maquinas [ 54 ‘ 712.800 3,00
| Hall + Wine Shop ' 166 ‘ 2624580 359
| Oficinas [ 174 1.237.000 162
| Restaurant [ 468 ‘ 3.061.000 1,49
| Sala de degustacién [ 103 ‘ 352.000 078

Universidad

Nacional

de San Juan

MNotas: Se adoptaron
supuesios razonables
de proyecio para
pesos unitarios
cuando no se contaba
con ficha técnica
especifica. En
sectores con
eguipamiento metilico
o de acero inoxidable
se incompend una carga
disfribuida equivalente
para contemplar
aceites,  aislaciones,
cables y consumibles
combustibles. En los
sectores  con  wvino
almacenado 52
computd  (nicamente
la fraccién alcohdlica.

Una vez calculado toda la carga de fuego, podemos determinar que se obtienen los

siguientes valores relevantes:

e Sala de barricas:

o Carga total: 46.719.612 kcal

o Carga especifica: 49,16 kg/m?
e Sala de tanques:

o Carga total: 55.745.560 kcal

o Carga especifica: 43,69 kg/m?
e Almacén de secos:

o Carga especifica: 13,99 kg/m?
e Cava:

o Carga especifica: 9,34 kg/m?
e Fraccionamiento:

o Carga especifica: 5,00 kg/m?
e Cocina:

o Carga especifica: 6,00 kg/m?
e Sala de maquinas:

o Carga especifica: 3,00 kg/m?
e Hall + Wine Shop:

o Carga especifica: 3,59 kg/m?
e Oficinas:

o Carga especifica: 1,62 kg/m?
e Restaurante:

o Carga especifica: 1,49 kg/m?
e Sala de degustacion:
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o Carga especifica: 0,78 kg/m?

De este analisis se desprende que los sectores de mayor riesgo son la sala de
barricas y la sala de tanques, debido a la alta presencia de alcohol etilico y madera,
lo que incrementa significativamente la carga térmica y el potencial de propagacion
del fuego.

En funcion de los valores obtenidos, estos mismos se tienen en cuenta a la hora de
disefar para justamente prevenir la propagacion del incendio, tomando ciertos
criterios de disefio del SCI segun carga de fuego. Esto mismo se aplica de
diferentes formas, sea un sector de carga alta, media o baja. En el caso de los
sectores con alta carga de fuego requieren, mayor resistencia al fuego en elementos
constructivos, sistemas automaticos de deteccion, e instalaciones de extincion fija
(hidrantes). En cambio, los sectores de carga media y baja, se resuelven con
sistemas de extincidon portatiles y sefalizacion y deteccion acorde a su uso. Esto
quiere decir que, en el disefio del proyecto arquitectdnico, necesitamos un sistema
contra incendios apto para el mismo, el cual debe responder a los criterios
analizados, pudiendo observar que aunque la funcién sea la misma, hay diferentes
espacios donde el riesgo y peligrosidad es mayor por lo que se debe actuar de
diferente manera en cada caso y realizar un arduo analisis para poder resolver esto
mismo de la manera mas segura posible, priorizando la vida de las personas y en
este caso tambien el producto realizado.

Siendo que, este analisis de carga de fuego evidencia que en nuestro proyecto,
existe una alta heterogeneidad de riesgos dentro del edificio, o que exige un
enfoque integral del sistema contra incendio. La presencia de sectores con elevada
carga térmica, especialmente en areas de produccion, determina la necesidad de
reforzar tanto las medidas pasivas (compartimentacién, resistencia al fuego) como
las activas (deteccion y extincion), asegurando ademas condiciones adecuadas de
evacuacion para todos los usuarios del edificio.

Una vez determinada la carga de fuego de cada uno de los sectores se determinara
la cantidad de matafuegos por area. Para ello se realiza una subdivision de cada
uno de los espacios, anteriormente presentada, donde alguno de ellos seran
agrupados debido a la funcién y distancia que se presentan. Determinando no solo
la cantidad de estos mismos, sino tambien el tipo de matafuegos en cada caso.

En nuestro proyecto, adoptamos un sistema mixto de proteccion contra incendios,
compuesto por matafuegos para el control inicial del fuego y una red de hidrantes
para la extincion de incendios de mayor magnitud, evitando dafio en producto y
generando un control localizado. Por lo que, una vez determinados los matafuegos y
su ubicacion dentro del proyecto, sera necesario calcular los tanques conectados a
los hidrantes, a realizar en base a la carga de fuego. Esto permitira calcular la red
de hidrantes el caudal de los mismos y cual es la reserva minima del espacio a
reservar el agua. Para ello determinamos la superficie de los dos bloques, la carga
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de fuego total de cada uno que nos permite terminar la clasificacidon del riesgo, alto
en ambos casos; Yy de alli el volumen adaptado y la duracion estimada de
abastecimiento, la cual sera para ambos casos 1 hora de proporcion de agua.

En base a este calculo, determinamos que la demanda real del incendio sera de
500 L/min. Por lo que a partir de este dato, determinamos que el volumen del tanque
sera calculado en base a un caudal de 500 L/min para la operacién simultanea de
dos hidrantes durante 60 minutos, resultando un volumen de 30 m3. Por lo que, se
dispone un sistema de almacenamiento mediante dos tanques de 15 m? cada uno,
uno para cada bloque, conectados a una bomba centrifuga, garantizando el
volumen requerido para el sistema contra incendios. Colocado en el subsuelo, patio
inglés de servicio enterrados, conectado a la bomba centrifuga de este espacio.

Una vez calculados todos los elementos del sistema, determinamos que elementos
activos se utilizaran , marca y especificaciones para posteriormente colocarlos en el
proyecto. Ya que el sistema fijo de proteccion estara compuesta de una red fija de
hidrantes, sistema de deteccion y matafuegos. Siendo este el sistema de proteccién
activa. Aunque tambien, se determinaron los elementos del sistema pasivo como los
muros cortafuego, puertas cortafuego, sellos en el caso de paso de ductos,
evacuacion y rutas sefalizadas, control de humo; marcando en cada caso su
ubicacion y caracteristicas, . evitando que el fuego se propague por este mismo.

Observando en esta proxima imagen los elementos activos del sistema.
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Una vez determinados los elementos activos que accionaran ante el fuego, para
poder combatirlo, determinaremos a su vez los elementos pasivos, es decir,
aquellos que evitan que el fuego se propague por todo el espacio. Por ello sera
necesario considerar el riesgo en cada caso y cdmo estos mismos seran divididos
entre si para poder evitar dicha propagacion pero sin modificar la arquitectura. Para
ello utilizaremos, puertas corredizas cortafuego embutidas, de vidrio resistente al
fuego tanto sea puertas como paneles y muros cortafuegos. Estos ultimos estaran
realizados por hormigon de minimo 20cm, al tener el muro de contencion en los
bordes del subsuelo se utilizaran estos mismos. Planteando que cada uno de estos
elementos trabajen de manera complementaria a los elementos activos, donde
estos evitaran que el fuego se propague por los diferentes espacios, manteniéndolo
encerrado dentro de un sector para poder combatirlo mediante los elementos
activos. Esto se denomina sistema contra incendio mixta, y se encontrara realizado
dependiendo de cada sector, la separacion de estos mismos, la materialidad que
cada uno presenta y la carga de fuego que se presenta en base a esto y a los
elementos encontrados en cada uno de los casos.

Puerta corrediza

contrafuego

! . —_—  r—— ® embutida

ST

Muros cortafuego e=20cm

Vidrio resistente al fuego

@ Muros cortafuego e=30cm

muro de contencion

Puerta corrediza

r — f—
J ~ ot e e contrafuego
' ° T / embutida

* Muros cortafuego: Hormigon armado
e=20cm
» Puertas cortafuego

» Sellos cortafuego en pasos de ductos, / (=
cableado - ]

» Evacuacion con rutas sefializadas, ._/ o . I
salidas de emergencia, illuminacion de [~
emergencia

» Control de humo: ventilacion natural o \ZPuerta corrediza “\_Muros cortafuego e=20cm
mecanica contrafuego vidrio

Instalaciones de balance térmico:

El balance térmico del edificio tiene como objetivo determinar las ganancias y
pérdidas de calor que se producen en el edificio, a través de la envolvente y por
condiciones de uso, con el fin de evaluar el comportamiento energético del proyecto
y dimensionar correctamente los sistemas de acondicionamiento térmico para cada
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uno de los espacios dependiendo de la temperatura a mantener, confort, y las
pérdidas o ganancias de calor del edificio.

Para poder realizar este analisis, se determina la ubicacion del proyecto en la ciudad
de San Juan, Argentina, correspondiente a la Zona Bioambiental Il (templado
calido), segun normativa IRAM. Esta condicién climatica implica altas temperaturas
en verano (Te max. media > 27,8 °C y maximas cercanas a 37,8 °C) y temperaturas
moderadas a bajas en invierno (Te min. media > 10,8 °C), lo cual exige evaluar tanto
las cargas de refrigeraciéon como de calefaccion. A partir de estos datos, podemos
comenzar a implementar la metodologia de calculo, para poder llegar a obtener
como resultados los equipos necesarios de acondicionamiento en cada caso.

Como primera instancia, podemos decir que, el balance térmico se realiza a partir
de la relacién entre ganancias de calor de verano y las pérdidas de calor en
invierno. En la cual se evaluan mediante tres componentes principales:

1. Intercambio por conduccion a través de la envolvente
2. Aportes por radiacion solar
3. Cargas internas e infiltraciones de aire

En el primer caso, podemos hablar de transmisién térmica de la envolvente. Para
ello, se analizaron los distintos elementos constructivos del edificio (muros,
cubiertas, carpinterias), determinando su coeficiente de transmitancia térmica (K o
U) segun norma IRAM. Donde, los valores obtenidos permiten cuantificar el flujo de
calor mediante la expresion:

e Q=K-S-AT
Donde:

e K = transmitancia térmica del elemento
e S = superficie
e AT = diferencia de temperatura interior—exterior
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. ‘térmica
Bﬂf&fcgﬁngﬁﬂﬁan — Argentina ®)
- P Wim*K
BALANCE TERMICO Zona Bioclimatica Ill
. gy S Vidio ncoloro coman 582
; 2ova Datos Climaticos Vo eolra comi con cortns e o) f0o
T oy ctte By
W o dny 215
Il Templedo Giido o)
W Tompada P - — —
:l ummo 3 mm cada uno y una camara de aire de 6 mm
" Datos climaticos de verano: 6510 por 2 vidHos omunes Tooloros 06 T6
3 mm cada uno'y una cémara de aite de 12 mm
Triple vidr i 3 de 223
Te max med > 27.8 °C 3 coda uno'y 2 camaros da ade da & mim coda una

Bloambiental de San Juan

Andlisis de Superficie

Figura 1: Clasificacién Bioambiental Rep. Argentina

1-MUROS y CARPINTERIA:
- Fachada norte

Te Max > 37.8°C

Datos climaticos de invierno:
Te min med > 10.8 °C
Te Min > 2°C

- Fachada sur

e e ]

[DobTe vianado hmetico, GompuesTo por Un vidno Teiec TT5

o

el exterior y vidiio incoloro comun de 3 mm hacia el interior, camara de aire
de 6 mm

elinterior de la ¥y
de 3 mm hacia ol interior

4

()NoT

A

esta abl,
que comesponden ala poscién adopiada.

- Fachada sur

adyacencia exterior y
adyacencia exterior adyacencia exterior
Superficie Total: Superficie Total Superficie Total:

m om=  m

Superficie aberturas:

51158752 M

Superficie total ~ Superficie abertura total = Superficie de muro
4 m m

m m
Superficie Vidriada:

51150752 M
Superfcie total - Superficie vidriada total = Superficie de muro
m m

m m

Superficie Vidriada:

5115@7Mk2 M

Superfcie total ~ Superficie vidriada total = Superficie de muro
4 m m

Ppusatida miito norte: 71,12m2 |

Superficie vidriada norte: 18m2

il | [superficie vidriada norte: 6,4m2]

[suserticiomizo Sur. 43,12m2 | | superficie vidriada norte: 6.43mp

- Fachada Este

- Fachada Oeste

- Fachada Oeste

Superficie Total: Superficie Total: Superficie Total
moom=om - m m=
Superficie Vidriada: Superficie aberturas: Superficie aberturas:
511572 M N _ 5115272 M 51150752 M
Superficie total - Superficie vidriada total = Superficie de muro Superficie total — Superiicie abertura total = Superficie de muro Superficie total — Superficie abertura total = Superficie de muro
(L6 =64 m m =64 m m 4(L6n =64 m m

B7parficid inio Sur: 56,12m2

- Fachada Este

adyacenciaexterior
Superficie Total:

moom=om
Superficie Vidriada:

, 1150752 M
Superficie total ~ Superficie vidriada total = Superficie de muro
4(L6M =64 m m

Superficie vidriada norte: 20m2|

|susartgmizo Sur: 21,12m2_|

[superfcie vidriada norte: 6.4m2]

[usartidgmizo norte: 71.12m2 [suerfiie vidriada norte: 16.4m2]

Puparicid mio norte: 41,12m2 Superficie vidriada norte: 44.4mp

- Fachada Oeste

adyacencia exterior
Superficie Total:

m = m
Superficie aberturas:

5115272 M
Superficie total — Superficie abertura total = Superficie de muro
m m

- Fachada Oeste

adyacencia exterior

Supericie Total
moom=om

Superficie aberturas:

51150752 M
Superficie total ~ Superficie abertura total = Superficie de muro
4(Lent =6,4 m m

[usertciomizo norte: 54,12m | [superficie vidriada norte: 6.4m2]

[pusertiis o norte: 12,12m2 | [superiicie vidriada norte: 6,4m2}

A partir de esto, se verificd que los elementos constructivos cumplan con los valores
admisibles segun normativa, optimizando el comportamiento térmico del edificio.
Principalmente los muros pesados que presentan menor variaciéon térmica (mayor
inercia), las carpinterias (vidrio simple) representan puntos criticos de intercambio
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térmico por lo que se propone mejora en carpinterias para reducir pérdidas y
ganancias excesivas, utilizando vidrios de DVH en la mayoria de los casos para
evitar esta misma pérdida. Aunque en algunos casos, fue necesario que se utilizara
otro tipo de vidrio, principalmente por la incidencia solar hacia el oeste que
poseemos en cierta parte de nuestro edificio, en este punto en particular se utilizara
DVH con vidrio de control solar Low-E, el cual reduce la transmitancia termica y
radiacion solar o reflectivo provocado por este mismo. De esta manera logramos
mantener las carpinterias planteadas dentro del proyecto, pero de manera que los
interiores puedan ser habitables y confortables para las personas que alli se
encontraran. Manteniendo la estética pero tambien la funcionalidad.
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BALANGE TERMICO DE VERANO

Por conduccién en envolventes livianos y pesados por diferencia de temperatura

entre sus caras
Qe:KSAT (W]
K: Coel

de conduclancia térmica folal (se calcule como 1/R%) [Wim2-°C] Depende dei materialy direccién del fujo de caior
Kz émic 1/RY) [Wim2-5C]

(m2)

Ts=1-a-Rse Rse =0.04 m2I'GW.
{peso superficial < 30 Kglm2) 1= 1 méx (12 h solar)
378°C-25°C = 128°C (peso superficial > 300 Kg/m2) 1= I med
27.6°C -25°C 2 28°C {entre 30y 300 Kg/m2) I mié> 1> 1 med

Una vez ya conocida esta informacion, comenzamos con el calculo de balance
térmico en verano y en invierno para poder dimensionar el acondicionamiento de los
mismos posteriormente. En primera instancia tenemos el balance térmico de verano,
el cual planeta que durante el periodo estival, el edificio recibe calor a través de:

a) Conducciéon por envolvente: Se calcul6 el ingreso de calor por muros, techos y
aberturas en funcidn de la radiacion y la temperatura exterior elevada.

b) Radiacion solar: Se analizaron las orientaciones (norte, sur, este, oeste) y su
incidencia solar sobre superficies transparentes y opacas en las diferentes
orientaciones, y la incidencia que estas mismas poseen. Observando que las
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fachadas mas expuestas generan mayores aportes térmicos, y que las superficies
vidriadas sin proteccion incrementan significativamente la carga térmica

c) Cargas internas: Estas mismas incluyen, personas, iluminacion y equipamiento
(cocina, heladeras, motores, etc.) Estos elementos generan variaciones de la
temperatura interior del espacio, es decir, estas cargas generan calor sensible y
calor latente. El primero, es el calor que produce un cambio de temperatura en el
aire o en un cuerpo, haciendo que el aire esté mas caliente o mas frio; y el segundo
es aquel que no cambia la temperatura, sino que cambia el estado del agua en el
aire, la humedad del ambiente y no tanto la temperatura.

d) Infiltraciones de aire: Se considera el ingreso de aire exterior no controlado, que
introduce calor adicional al sistema.

Una vez analizado todo esto, obtendremos los resultado del balance de verano,
donde como sintesis obtenemos que :

e Carga térmica por conduccion: = 1102 W
e Radiacion solar (opacos + transparentes): = 5198 W
e (Cargas internas: = 8352 W

Carga total de refrigeracion: = 13.642 W. Este valor representa la energia necesaria
para mantener condiciones de confort interior durante el verano.

Posteriormente, analizamos el balance térmico de invierno, el cual se centra en las
pérdidas de calor, considerando:

a) Pérdidas por conduccion: Se producen a través de la envolvente debido a la
diferencia térmica interior—exterior.

b) Pérdidas por infiltracién: El ingreso de aire frio exterior genera una disminucién de
la temperatura interior. En este caso, a diferencia del verano, no se consideran
aportes solares significativos y las cargas internas pueden contribuir positivamente,
pero se adoptan criterios conservadores.

Por lo que en base a esto obtenemos el resultado del balance de invierno

e Pérdidas por conduccion: =-4024 W
e Pérdidas por infiltracion: = -6104 W

Carga total de calefaccion: = -10.129 W. Este valor indica la energia necesaria para
compensar las pérdidas térmicas y mantener el confort interior.
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Facultad de Arquitectura
smo y Diseno

QS = cantidad de calor por radiacion solar (W)
S = superficie (m2).
1= Radiacion solar a las 12 hs en (W/m2) (Ver Tabla)
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FES = Factor de exposicion solar del vidrio o la carpinteria (Ver Tabla)

Datos de Tablas Normas IRAM 11605

PASAJE DE CALOR POR RADIACION SOLAR. Sobre superficies TRANSPARENTE
s Qs =1S. Fes
Orientacion Elemento Proteccion Fes
(Wim2) (m2) w)
norte Vidrio incoloro de 4mm - 368Wm2 | 64m2| 098 | 2308.10W
este - - - Wim2 -m2| - - W
oeste - - - Wim2 -m2| - - W
sur Vidrio incoloro de 4mm - 281 W/m2 64m2| 098 176243 W
(W)| 4070.53W

TIPO DEVIDRIO

PERSIANA VENECIANAS

INTERIORES. Ui

PERSIANA

CORTINA

POR INFILTRACION DE AIRE
Cuando los sistemas son climatizados con aire, existe una sobrepresion en los ambientes, lo que

DALANUE 1ERMILU UE INVIERNY

generalmente no se considera el ingreso de aire por infiltracion. En caso contrario, habra que aplicar

lasecuacionesdeintercambio de calor.
CARGAS INTERNA

S: superficie [m2]

K: Coeficiente de conductancia térmica total (se calcula como 1/Rt) [W/m2-°C]
AT = Diferencia de temperatura invierno (te-ti) (°C)

TRABAJO FINAL DE GRADO - FERRER; GONZALEZ
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CARGAS TERMICAS POR FUENTES INTERNAS Qc: K-S AT
APORTES QL (calor latente) Qs (calor sensible)
INTERNOS | cantigad | _factor aL cantidad factor as
Personas 45 1856 8352 45 928 4176
Luces 0 [ [ 28 37 1036
Artefactos Temperatura confort >21°C
tzm:: 10 0 1210 210 Uso: bodega.
E“:::::’ 10 o 1150 1400 1310 150 Te min med >10°C
impresora 1o o 145 400 Te Min >2c
Heladera 10 0 310 Carga méxima: 12 h 30 min 12 h solar
comin
Monitor 10 0 45
Televisor 20 o 2300 600
Ventilador 60 0 670 420
00 0 00 0
Motores.
Total Calor Latente (W) | Total Calor Sensible (W) INVIERNO
PASAJE DE CALOR POR CONDUCCION.A TRAVES DE LA ENVOLVENTE "Qc"
. K S AT Qc=K.S.AT
Elemento Tipo
(W/m2.°C) (m2) (°C) w)
Muro Norte Pesado 1.24 W/m2-°C | 71.12m2 -11°C -970.08 W
Muro Sur Pesado 1.24 W/m2-°C | 71.12m2 -11°C -970.08 W
Muro Oeste Pesado 1.24 W/m2:°C | 78.54 m2 -11°C -1071.29 W
Cubierta Superior Pesado 0.34 W/im2:-°C 60.8 m2 -11°C -227.39 W
Valores de calor sensible, laente y total, producklos por dersos atefactos.
[ cawo T e Ventana Norte Liviano 323Wim2°c | 64m2 |-19°c | -30277w
Ventana Sur Liviano 3.23 Wim2-°C 6.4 m2 -19°C -392.77 W
(W)| -4024.37 W
Para elementos livianos (peso superficial < 30 Kg/m2) Te = Te min 2°C-21°C =-19°C
Para elementos pesados (peso superficial > 300 Kg/m2) Te = Te min med 10°C - 21°C =-11°C
Para elementos intermedios (entre 30 y 300 Kg/m2) Te min > Te > Te med
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POR INFILTRACION DE AIRE
Qvs=V-Pe-Ce- AT
V = Caudal de aire de ventilaciéon. m3/h

Ladrilio comiin
Ladkillos negros oscuros 0752085
Ladrillos rojos claros 050260
Hormigon a la vista

N° personas - N° renovaciones/ hora persona (método de renovaciones)
45 (I 3/26m1125m 3/ h

Pe = Peso especifico del aire. 1,19 Kg / m3

Ce = Calor especifico del aire. 0,24 Kcal / Kg.°C

AT = Diferencia de temp: ra invierno (temin-tj) 2°T~ 21°0= —19°M)

V=N°personas
2 Pe Ce AT(te-ti) QV =V.Pe.Ce.AT (Amarillo 030 050 0,70
N°renovacione Castafio claro (beige) 035 055 090

(m3/h) (kg/m3) | (Kcallkg°C) (°C) (W) Castaflo 0 073 088
1125 1.19 0.24 -19 -6104.7 Verdo 040 070 085

Cantidad de aire recomendado para ventilacion de locales tipo segun intensidad de actividad en |Anaranjado 040 060 075
Verano e invierno. Rosa 045 055 070

Verano Invierno - Renovaciones Horarias [Aluminio 045

DESTINO ACTIVIDAD

m3 min/pers

Vivi

enda Min - Med - Méx 058 - 0.58-0.58

Industria
Bares Med - Max 050-1.5

Sala operacion Min 2
Chne, teatro Min 06

CARGAS INTERNAS

Glazing Gaskets (Burletes)

En invierno los aportes de cargas internas no se consideran. Do)

Burlete de EPDM

Calzo de Apoyo
‘de Neopreno

Corte Transversal de Doble Vidriado Hermético (DVH)

SE PLANTEA CAMBIO DE CARPINTERIAS

Planteando entonces que mediante este analisis de balance térmico, como instancia
previa del calculo de los equipos para el acondicionamiento, nos deja en evidencia
que, el edificio presenta mayores exigencias en refrigeracion que en calefaccion,
debido al clima calido predominante, principalmente en verano donde las
temperaturas son muy elevadas y es necesario refrigerar mas el ambiente a
diferencia del verano donde la incidencia solar ayuda mucho, debido a que las
cargas internas y la radiacién solar son los factores mas influyentes en verano. Las
carpinterias constituyen un punto critico en el intercambio térmico, por lo que
mejora con el uso de doble vidrio hermético y vidrios especiales en el caso que sean
necesarios, los cuales optimizaran significativamente el desempefio energético. Y
que, la incorporacion de estrategias pasivas (protecciones solares, aislaciones,
ventilacion controlada) resulta fundamental para reducir la demanda energética del
edificio, por ello decidimos colocar parasoles, techos ampliados formando galerias,
que permitan esta proteccién pero manteniendo la estética del espacio a trabajar.

Acondicionamiento:

Una vez realizado el balance térmico podemos determinar las condiciones y calculo
del acondicionamiento interior, de los equipos de este mismo. Podemos comenzar
diciendo que el subsuelo, bodega, sera acondicionada mediante un sistema base de
chiller con glicol central que alimentara los serpentines de los tanques para una
refrigeracion directa y los bobines en AHU para climatizar la sala de crianzas y cava.
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Es decir, el chiller conformara un sistema general para poder refrigerar la mayor
parte del area de bodega.

En primera instancia, y una de las mas importantes encontramos la zona de tanques
principalmente o zona de produccién, la cual necesita estabilidad térmica en cada
tanque debido a la variedad de vino que en este se esta fermentando; por ello
conecta los serpentines encontrados en el interior de cada tanque, con el chiller de
glicol y valvula de control. Los serpentines seran una instalacion o cafo que se
encontrara en el interior del tanque, con forma serpenteante, donde se produce la
recirculacion del glicol, permitiendo enfriar este elemento desde su interior,
manteniendo el vino a la temperatura correcta. Esta es la prioridad en el
dimensionamiento del chiller y el tanque ya que es importante determinar a qué
temperatura se encontrara o debe encontrarse cada vino para su fermentacion,
garantizando la calidad del producto. Este sistema se compone de un chiller, una
bomba y un tanque de glicol incluido, y debe encontrarse en una sala apartada pero
de facil acceso, en nuestro caso en el exterior en una sala de servicio en el patio
inglés. El chiller a utilizar sera un chiller de GYD chillers- de tipo GD 70H-2C,
especializado en bodegas, de 60kw; el tanque buffer sera de 600l y de marca
rotoplas; ademas se colocaran 2 bombas de glicol centrifugas, una principal y una
de respaldo, de acero inoxidable con VFD, modulaciones de caudal y ahorro
energético, como tambien una valvula y cafieria de aislamiento térmico, acero
inoxidable y drenajes de PVC. A su vez, dentro de este espacio de produccion
tambien es necesario colocar un Fan coil de glicol, conectado a este mismo sistema
para evitar elementos adicionales, para generar condiciones amenas en los
trabajadores. Esta colocacion de elementos de acondicionamiento complementarios
esta estipulado para los trabajadores que se encontraran dentro de esta misma sala,
la cual cuando el vino se encuentra en fermentacion produce un sistema exotérmico,
es decir, genera calor exterior; lo cual generara que el espacio si bien los tanques
seran de hormigdn, se torne muy sofocante para los trabajadores, manteniendo de
esta manera un clima estable para los mismos.

De manera contigua a este espacio, encontramos la sala de barricas 0 maduracion,
crianza. Este espacio necesita una estabilidad de temperatura y humedad
principalmente para conservar el vino y la madera de las barricas en la cual se
encuentra, por lo que sera necesario mantener una temperatura de 12-15°C y una
humedad de 60-75% en el interior del espacio. Para poder lograr estas condiciones
térmicas, se colocara un equipo AHU con bobina de glicol, conectada al chiller
central, con el adicional de un humidificador a vapor para mantener la temperatura.
A su vez, sera necesaria la ventilacion baja dentro del espacio y la recirculacién
para evitar el polvo. De esta manera se plantea el acondicionamiento de todo este
sector, utilizando tambien el chiller con tanque de glicol, sin necesidad de un
elemento adicional para su refrigeracion; es decir, se utiliza el mismo chiller, con
entrega de aire tratado y homogéneo sin frio directo a las barricas, incluyendo filtros
y control de humedad, lo que protege la madera y la calidad del vino. En este caso,
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sera necesario que tengamos ciertas especificaciones en cuenta, como que la sala
0 espacio técnico para las cafierias de este tipo de acondicionamiento sera de
0,80m, para darle espacios a los ductos y realizar mantenimiento de este mismo,
por lo que se colocara un cielorraso desmontable/ registrable para observar las
instalaciones de acondicionamiento, cafierias y bandejas de cables.

Otro de los sectores a considerar, es el de fraccionamiento o envasado, el cual es
un espacio particular donde las condiciones de acondicionamiento deben ser
cuidadas para evitar cualquier tipo de cambio de temperatura o contaminacion en el
producto. Podemos decir que, en este espacio se necesita de un ambiente limpio
segun reglamentacion, una temperatura moderada de 14-18°C y humedad baja de
60%, sin extraccion local para no mezclar flujos. Por ello se elige un sistema de Fan
coil independiente mas extraccion puntual sobre la linea, con retornos
independientes con posibilidad de recuperacion térmica y puertas herméticas de
vidrio que tambien sirven de cortafuego para el sistema contra incendio.

Estos serian los espacios determinados para el subsuelo y por ende el
acondicionamiento en cada uno de los casos correspondientes. A diferencia de
estos, en la planta baja podremos observar como los equipos seran diferentes
debido a que en este caso el confort humano sera la prioridad, como en el caso de
la bodega era obtener condiciones Optimas para la preservacion del vino. Para ello
tambien dividimos los sectores, determinando el confort de temperatura de cada uno
y el sistema determinado para el acondicionamiento. En el caso de la recepcion, la
temperatura ideal sera de 20-22°C para el confort humano, por lo que se coloca un
split y se controla el acceso/ aislamiento para evitar pérdidas térmicas. En el caso
de las oficinas, la temperatura confort sera de 21-24°C, por lo que se decide colocar
un multisplit con control individual pero con unidad exterior compartida. En cuanto a
los bafios y el vestuario, la temperatura sera de 20-22°C de confort térmico, por lo
que tambien se coloca un split pequefio mas ventilacion y extraccion mecanica
permanente. Y por ultimo, en el restaurante la temperatura confort sera de 20-22°C,
por lo que se colocara un multisplit mas ventilacion debido a la cantidad de metros
cuadrados que este espacio posee, siendo un split poco para la cantidad de aire a
acondicionar; donde a su vez se tiene en cuenta que la sala de degustacién y la
cava seran espacios vinculados a este mismo solo que dentro del subsuelo, siendo
considerados dentro del espacio a acondicionar.

Una vez determinados los diferentes sistemas a utilizar los predimensionados para
poder determinar la potencia de cada uno, la imagen muestra una tabla técnica que
organiza distintos espacios de un edificio junto con sus requerimientos energéticos y
los equipos de climatizacion recomendados. Se crea una tabla, la cual esta
estructurada en varias columnas: tipo de espacio, demanda energética en W/m?,
potencia total en watts, potencia frigorifica estimada, tipo de sistema propuesto,
cantidad y capacidad de equipos sugeridos, y finalmente ejemplos de equipos reales
disponibles en el mercado. Los espacios considerados incluyen areas como
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restaurante, recepcién/hall, oficinas y laboratorio, bafios y vestuarios, sala de
tanques, barricas y cava, sala de degustacion, fraccionamiento y almacén de secos.
Cada uno tiene valores distintos de carga térmica y potencia, lo que determina el
tipo de sistema mas adecuado. Se proponen soluciones como sistemas VRF (flujo
de refrigerante variable), splits de alta capacidad, fan coils, unidades manejadoras
de aire (AHU) con glicol, y equipos con ventilacién o extraccion segun el uso del
espacio. Ademas, se especifica la cantidad de equipos necesarios y su potencia
aproximada (por ejemplo, un sistema VRF de ~95 kW para el restaurante o un split
de ~28 kW para la recepcion). Por ultimo, la tabla incluye ejemplos concretos de
equipos comerciales equivalentes de distintas marcas, lo que sirve como referencia
practica para la implementacion real del sistema de climatizacion.

y potencia de equipes | Equipo real en el mercado

Barios y vestuarios 25-3 kW Spiit + extraccion

Split / fan coil + ventilacién

1 equipo ~3 kW BGH Silent Alr Invarter 3000W (alt - Philco Spit Inverter 3000W)
Almacen de secos 9.5-10 kW 1 equipo ~10 kW Surrey Piso Techo 10 kW (alt.: BGH Comercial 10 kW)
Sala de degustacion 170 17.510 18 KW Split ducto / piso-techo 1 equipo <18 kW Daikin SkyAir Ducted 18 kW (alt.: LG Piso Techo 18 kW)

Sala de tanques 32-35 kW Fan coil glicol + chiller 1 fan coil ~35 kW Carrier 42GW Fan Coil (alt.: York Fan Cail YGFC 35 kW)

Carrier 39HQ Alr Handling Unit (ah.: Trane Climate Changer AHU)
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Instalacion de luminotecnia:

En cuanto a la instalacién de luminotecnia, comenzamos realizando un analisis de
los tipos de luz que se deberian encontrar en cada uno de los espacios disefados,
sea luz calida, neutra o fria, considerando la cantidad de k en cada caso. Mediante
este disefo, podemos observar que aquellos espacios donde se realizan trabajos
que requieren mayor precision se utiliza la luz fria, como por ejemplo la sala de
produccion y fermentacion del vino, sala de maquinas, fragmentacion, cocina. En
cambio, aquellos espacios que no necesitan tanta precision en su trabajo, necesitan
una luz mas calida que haga sentir a los trabajadores que se encuentran en un lugar
confortable. Las oficinas por ejemplo, los cuales son espacios de trabajo, no tan
preciso, podemos decir que poseen una luz neutra, ni muy fria ni muy calida, acorde
para este tipo de trabajo, al igual que los banos; a diferencia de los demas espacios,
destinados a la visita del turista, donde se prioriza la calidez y el confort del visitante.
Por lo que podemos decir, que en todos aquellos espacios destinados al turista, se
utiliza luz calida, para brindarle confort a este mismo, en las zonas de trabajo con
menos precision o banos luz neutra, y en el caso de esfuerzos o trabajos mas

precisos como los requeridos en la bodega, se utiliza luz fria.

Vs e Il ——
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PLANTA BAJA
£ ’
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Luz célida: confort, permanencia /7—_7
Luz neutra: circulacion, trabajo, estudio
Lszrlalalerta precizidn, control .
|' - -
_uz calida: 2200 K - 3000 K | _1 '
-uz neutra: 3500 K - 4000 K i { |
_uz fria: 5000 K - 6300 K 1

J000-3500 K — zona de transicion (calida-neutra)
1000-500d0 K — zona de transicion (neutra—fria)

Una vez determinado el tipo de luz a utilizar en cada caso, seria necesario que
determinemos en cada uno de los sectores, la division de estos mismos, las
actividades que alli se realizan, la iluminacion necesaria teniendo en cuenta la
cantidad de lux para cada caso y el color que ya se ha estipulado anteriormente.
Esto se realiza con cada uno de los espacios de la bodega, observando la distincidon
en cada caso, como hemos analizado anteriormente. La cantidad de lux necesarios
para realizar el trabajo dentro de el espacio, o las actividades estipuladas esta
planteada segun normativa, la cual nos indica la clase de tarea visual que se
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requiere, la iluminacion y un ejemplo de las tareas visuales que se pueden realizar.
A partir de esto, en una planta graficamos la cantidad de lux dependiendo las
actividades que alli se realizan, permitiendo de esta manera observar en qué
espacios la actividad requiere mayor precision y observacién, como el laboratorio o
fraccionamiento, donde necesitaremos mas cantidad de lux o los maximos para
nuestro proyecto. Observando tambien la distincion entre cada uno de ellos, siendo
mas precisas que las anteriormente mencionadas.
e’ - A T AN

, X,
= X [:1-_ : == X

[ A | Emmems

100 lux
200 lux
300 lux
500 lux
N 1000 lux

Una vez estipulada la cantidad de lux, determinamos los niveles o planos de trabajo,
los cuales se determinan segun el plano de trabajo correspondiente a cada actividad
y sector donde se realiza la misma. En tareas desarrolladas sobre mesas o
mesadas adopta una altura de 0,85 m; en puestos de trabajo sentados 0,75 m; en
cocinas 0,90 m; y en areas de circulacion y medios de escape sobre el plano del
piso, conforme a criterios establecidos por la norma IRAM-AADL J 20-06. A partir de
estas alturas, realizamos un corte donde se pueden observar la diferencia de planos
de trabajo dependiendo de la actividad que en ella se realice, diferenciandolo con
diferentes colores.

CORTE LONGITUDINAL C:C

Una vez ya estipulados las condiciones generales dentro de este proyecto,
comenzamos con el calculo de luminotecnia, para lo cual elegimos una luminaria, en
nuestro caso una luminaria LED empotrable de marca Philip, de la cual observamos
sus dimensiones, su grafico polar de intensidad en diagrama, su estimacion y su
UGR, como tambien su factor de utilizacion y tabla de luminiscencia. De esta
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manera conoceremos todos los criterios de esta luminaria a colocar para poder
realizar el calculo de las mismas. Esta luminaria sera una luminaria empotrada en el
techo, en el cielorraso para mantener la estética de nuestro proyecto y del espacio,
aunque tambien se presentan otras diferentes a esta.

A partir del conocimiento de estas luminarias, y en base a la tabla anteriormente
mencionada que determina la cantidad de lux y tipo de color de la luminaria por
espacio, le sumamos el flujo luminoso, el area del sector que nos determinara la
cantidad e luminarias por espacio. Este calculo, estara determinado para el plafén
elegido, por lo que si cambiamos las luminarias en alguno de los casos
necesitaremos tener en cuenta esta determinacion.

Ya realizada la ubicacion de las luminarias realizamos un corte para poder observar
cdmo estas misma se verian e iluminaran el espacio, determinando a su vez el
cambio de luminaria en alguno de los casos. Para posteriormente realizar la planta
de luminotecnia, su conexion con los tableros, los circuitos y las llaves de luz en
cada caso, sea del interior o del exterior de la bodega.

PLANTA BAJA

PLANTA SUBSUELO

Cielorraso:

Una vez determinadas las instalaciones de la bodega, comenzamos a determinar
los ultimos detalles, los cielorrasos y las terminaciones que este mismo posee, las
luminarias correspondientes en cada caso y como esto ayuda a la estética de cada
uno de los espacios, sus actividades y el confort generado. No todos los espacios
poseen cielorraso, simplemente alguno de ellos como los halls de ingreso, el wine
shop, las oficinas y la sala de crianzas o barrica, los cuales son espacios que deben
observarse con mayor estética que el resto, principalmente por la presencia de los
visitantes y las personas que alli trabajan, brindando confort a cada uno de ellos.
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En el primer caso, hall de ingreso de la bodega, el cielorraso busca continuar con la
estética exterior, cerramiento de madera. Esto genera un espacio sobrio, amplio,
relacionado con el contexto y de apreciacion; provocando que las personas tiendan
a permanecer en el espacio debido a la funcion del mismo, que sea un lugar de
agrado para la permanencia en el caso de realizaciones de actividades. Por lo que,
se trabaja con este cielorraso de Hunter Douglas, Woodlines, realizado de madera
natural con el fin de crear cielorrasos lineales y revestimientos continuos. Se
vinculan con una estructura metalica que permite adherir la madera a la estructura,
a partir de una placa lineal. Observando tambien sus detalles constructivos como la
estética final que se espera en este espacio.

Viga de carga
4

Estructura y panel solar

Babeta

Membrana + emulsion asfaltica

metalica/montante

)y ) | ~o RS -
i e . . L— —
e — l Estructura ‘

o & Fi
Cielorraso suspendido
Woodlines

En el caso del hall de ingreso del restaurante y el wine shop, se generara un
cielorraso de Durlock, cielorraso descendido, el cual genera una estética limpia
dentro del mismo espacio, minimalista y moderna, pero agregando la estética por la
luminaria LED embutidas en la misma. De esta manera se da calidez en el interior
pero de manera simple. Esta estética es una estética simple que genera contraste
con la cantidad de contenido que observaremos en el espacio, como en el caso del
restaurante ya que encontramos las diferencias entre los cerramientos superiores,
arcos, muros, estructuras de madera, metalicas; por lo que este cielorraso impoluto
nos ayuda justamente a calmar el ingreso para poder observar el detalle del resto
del espacio, como un contraste dentro del mismo. De la misma manera se planeta
en el wine shop principalmente por la materialidad, la cantidad de vinos, estantes de
madera, nos lleva a generar este cielorraso limpio en contraste con el resto del
espacio, para que este mismo no se vea tan cargado al ingresar, sino justamente un
contraste como en el restaurante.

— — e
I|
| WINE SHOP
. i i) T o f
GRS E = B |
Luminaria LED embutida 1 Cielorraso durlock
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Viga de carga  Estructuray panel solar

Babeta T

Membrana + emulsion asfaltica

Vigs Maesira (Montante)
cfi Jm

‘Wnguic Piaca Tomiln 721 [Monlante Bmm
da Ajuste”  Durkck® &0,40m

Estructura
metalica/montante

m m

Cielorraso suspendido Durlock

En cuanto a la sala de reuniones, el cielorraso se encuentra conformado tambien
por dos partes o dos cielorrasos, el primero realizado con placas de durlock que
cierre el espacio, una base impoluta y el segundo realizado con un plafon de
madera que sobresale y genera una escultura. Esto provoca que se destaque el
espacio central donde se encuentra la mesa de la sala de reuniones, dando mas
énfasis a este espacio y logrando que este mismo sea destacable dentro del gran
espacio en el cual se encuentra. Tambien determinado los detalles, detalles
estructurales y constructivos y como este mismo se materializa, mediante un plafon
colgante de madera realizado con materiales de Hunter Douglas.
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Y por ultimo, en las oficinas, el cielorraso se encuentra conformado por dos partes,
uno al borde de durlock y otro de madera interior. Esto genera vinculacion con el
revestimiento exterior, pero tambien sensacion de confort, el cual enmarca el borde
de las oficinas, le da altura y calidez debido a la madera y permite continuar con las
carpinterias exteriores, generando sobriedad en el mismo espacio, sin que un
elemento opaque a otro.

Tambien se detallan las materialidades, donde se utilizara el cielorraso de Durlock
suspendido y el centro de madera al igual que el cielorraso del hall de ingreso a la
bodega, Hunter Douglas Woodlines que le atribuyen esta estética pero siendo
placas que encastran entre si y pueden ser suspendidas a su vez.
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Y en el subsuelo de la bodega, principalmente para poder generar un cielorraso de
servicio, se utilizaran tambien placas de Durlock suspendidas como en el caso del
wine shop y del hall del restaurante, para poder utilizar este mismo como paso de
diferentes canerias o sistemas de acondicionamiento, manteniendo la estética
impoluta y fina desde el interior, la cual tambien brinda confort hacia los visitantes
del espacio o trabajadores dependiendo de donde se observe. Pero en este caso a
diferencia de los cielorrasos ya mencionados, en este caso se observan las juntas.
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Una vez determinado los diferentes cielorrasos de cada uno de los espacios,
planteamos la planta de cielorrasos coordinada con las luminarias, donde se puede
observar el vinculo entre ellos y la vinculacion con el tipo de cielorraso.

PLANTA BAJA
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Interferencia:

Planteadas todas las instalaciones, posteriormente se realizé la interferencia, en la
cual se pueden observar diferentes instalaciones superpuestas y la vinculacion entre
estas mismas; planteando la interferencia entre el cielorraso, luminarias y
acondicionamiento. De esta manera se puede analizar el papel que juega el
cielorraso dentro de la bodega para las instalaciones, la vinculacién y disposicion de
las luminarias en base a los diferentes cielorrasos, y el acondicionamiento, el cual
se generara por ductos y canerias que se distribuyen por espacios de servicio del
cielorraso. Esto nos permitira analizar como todos estos elementos trabajan en
conjunto, las caracteristicas técnicas que se deben tener en cuenta en cada caso, la
altura util dependiendo la funcion e instalaciones que se presentaran y la estructura
que permite soportar las luminarias. Siendo una forma de verificar las caracteristicas
especificas del proyecto y poder determinarlas de manera especifica en cada uno
de los casos, cada sector en particular. Para esto, fue necesario determinar el
funcionamiento, la estética que se queria generar en cada uno de los espacios y las
instalaciones que se veran afectadas o vinculadas en estos. Permitiendo
comprender de manera sintética todos los espacios y sus caracteristicas
particulares para comprenderlo como un todo en cuanto a su
funcionamiento.Analizando en este caso la complementariedad del cielorrasos,
iluminacioén, acondicionamiento y la instalacion eléctrica como un todo, logrando la
sintesis.
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Conclusion:

En conclusion de este trabajo de proyecto de tesis, podemos determinar que la
hipétesis fue verificada, la cual consiste en realizar una bodega hibrida o mixta en
un espacio donde ya se encontraba presente y en funcionamiento una bodega
industrial, generando la vinculacion de esta misma con una bodega boutique nueva;
donde se comprenda como un solo proyecto, como un todo y manteniendo una idea
contextualista. Cuando hacemos referencia al neo contextualismo, decimos que la
arquitectura emerge como un entramado dialdégico entre la estructura, su contexto y
las dinamicas de habitabilidad, trascendiendo la utilidad para consolidarse como una
manifestacion simbidtica del entorno; donde cada elemento, desde la geometria
hasta la interaccion luminica, establece una red de significaciones que configuran
una espacialidad resonante con las exigencias del presente. En este proceso, la
integracion de sistemas inteligentes y estrategias de diseno regenerativo
posibilita una sostenibilidad activa, donde el tejido construido se adapta, responde
y se configura en funcion de variables ambientales y socioculturales. Asi, la relacion
entre forma y funcién se despliega en un equilibrio dinamico, reflejando una sintaxis
arquitectonica que articula memoria, tecnologia y percepcion sensorial.

De esta manera, se permitié crear una bodega mixta completamente adaptada al
terreno y espacio en donde se encuentra, a su contexto histérico y cultural como a la
historia de la misma bodega en la que se intervendra, la zona productiva en la que
se encuentra y como responde correctamente al entorno, pero principalmente las
significaciones que este mismo proyecto ha logrado transmitir. En este caso
buscamos generar la conexion entre las partes, siendo una de las mayores
dificultades a la hora de disenar, principalmente por el hecho de que nos costd
vincular estos dos espacios de manera acorde, para que no se observen como
cosas separadas, sino mas bien que se interpreten como una unidad por mas que
estén ubicados a una gran distancia entre ellas. Esto se pudo lograr mediante
elementos clasicos de bodega tradicional planteadas en la bodega boutique, con un
recorrido que conecte ambos elementos, visuales y articuladores, entre otros.
Permitiéndonos como disefiadores llevar a cabo y disefiar en base a la hipotesis
planteada, donde cada parte se relaciona con la cultura y la historia, sin dejar nada
al azar; donde todo tiene un significado, funcion, manifestacion de lo que queremos
hacer y mostrar dentro de la misma. Siendo algo completamente significativo para
nosotros el hecho de que haya sido posible la creacidén de este espacio histoéricoy a
la vez innovador, donde se tiene en cuenta la sustentabilidad y la preservaciéon del
ambiente y el contexto donde se encuentra.

Para poder lograr este resultado, fue necesaria mucha investigacion, entrevistas y
adentrarnos en el tema, no solo para poder responder al contexto planteado tanto
cultural como fisicamente, sino tambien para poder llevar a cabo un proyecto real,
que sea acorde a lo que pensamos y materializable. Investigando el funcionamiento,
optimizacién del proceso, ubicaciones de las diferentes funciones, como tambien el
confort de los mismos turistas que permite generar espacios prudentes y acorde a
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estos mismos, destinados a ellos, ya que son nuestro usuario principal. Y en todo
este proceso, pudo observarse y queda en evidencia todo lo investigado tanto en el
disefio de la nueva bodega como en la remodelacion de la bodega existente, donde
se busca optimizar el proceso pero dentro de lo que se encuentra a nuestro alcance
como arquitectos, buscando la manera y ayudandonos tambien dentro del recorrido
del mismo. Debido a que la misma bodega industrial y la finca propiamente dicha
fueron elementos que ayudaron a crear la esencia de la bodega mixta, ya que sin
ellas hubiera sido una bodega boutique mas; dandole caracter e identidad propia a
la misma, algo caracteristico que atrajera a los turistas. Esto ultimo, fue algo que
nos preguntamos desde el comienzo, como generar atraccion a la bodega debido a
la competencia que se tiene hoy en dia, y determinamos que lo mejor y que mas
atrae al cliente es la originalidad, autenticidad y en este caso tenemos
principalmente historia, la cual se cuenta dentro del mismo recorrido de la bodega,
siendo algo completamente unico que permite observar el paso del tiempo, las
diferentes escalas de produccién vitivinicola que existen principalmente en nuestra
provincia, para posteriormente transmitirlo al turista. Siendo entonces cada una de
estas partes, bodega boutique nueva, bodega industrial existente y finca, los tres
componentes claves que permiten crear esta bodega, manteniendo criterios como
pluralidad, topologia y comunicacion como los criterios principales de la misma y
que se hacen posible mediante estos elementos o componentes ya mencionados
dentro del proyecto.

Siendo entonces un proyecto neo contextualista de bodega hibrida encontrada en la
provincia de San Juan, innovadora, unica y respondiendo a las caracteristicas del
lugar, pero principalmente contando la historia que llevd a crearla, comunicando la
esencia de la misma mediante lo fisico, lo explicito dentro del lugar. Siendo no solo
una bodega de nuestra provincia, sino destacandose por la diferencia y la Unica
dentro de este rubro a escala regional, la escala analizada para este tipo de trabajo.
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	●​Ruta Nacional 150: Conecta San Juan con La Rioja y Chile, pasando por Ischigualasto y el Paso Internacional Agua Negra y es fundamental para el turismo que cruza a Chile por la Cordillera de los Andes 
	●​Ruta Nacional 141:Conecta San Juan con La Rioja y Córdoba, pasando por Caucete y la Difunta Correa. Es parte del Camino de los Promesantes, ruta de turismo religioso en honor a la Difunta Correa. 
	●​Ruta Nacional 20: Une San Juan con San Luis y Córdoba, pasa por Caucete y 9 de Julio, siendo clave en el tránsito entre provincias. 
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