“N_.L 1_{ X ",.' s
S | Bl o | Scuola di
“yiil | FIRENZE | Architettura

UNA CANTINA PER COLTURE BIOLOGICHE:

RICERCA E PROGETTO PER L AZIENDA AGRICOLA OTTOMANI

CANDIDATO: TOMMASO GRECO

RELATORE: GIUSEPPE RIDOLFI
CORRELATORE: LORENZO GIORGI












A Francesco, Elisabetta e Flavia



UNIVERSITA
DEGL STUDI

FIRENZE

Scuola di
Architettura

®

UNA CANTINA PER COLTURE BIOLOGICHE:

RICERCA E PROGETTO PER L AZIENDA AGRICOLA OTTOMANI

CANDIDATO: TOMMASO GRECO

RELATORE: GIUSEPPE RIDOLFI
CORRELATORE: LORENZO GIORGI






10

19
21
45
65
85
103
117

133

147

Introduzione
Obiettivo e metodi di analisi

Casi studio

Adega Mayor

Dominus Estate

Cantina Bulgari Podernuovo
L Ammiraglia

Cantina San Polo

Chai Chateau Thuerry

Risultati
Bibliografia



1. Particolare grappoto duva 2. Bamiques in legno di rovere



10

Introduzione

Negli ultimi anni, a sequito di un crescente svi-
luppo commerciale sul campo della produzione
di vini, si & diffusa lidea di realizzare cantine
sempre piu attrezzate e disposte di un comp-
lesso volto a ricevere il turismo del vino, ovvero
quel turismo che comprende una delle strategie
di mercato piu rilevanti per le varie aziende vini-
cole nel mondo.

Diverse opere architettoniche hanno cominciato
quindi a rivestire un ruolo significativo nel mon-
do della produzione vinicola, poiché a differenza
degli altri prodotti industriali, per il vino & fonda-
mentale il luogo di produzione.

L’ aumento della disponibilita delle persone a
viaggiare per degustare vini locali di qualita ha
aperto nuovi scenari a piccole aziende, che rap-
presentano punti di riferimento per lo sviluppo
del territorio, ed un esempio concreto in Europa
sono le aziende agricole che praticano una viti-
coltura biologica, le quali prestano attenzione in
modo particolare a conservare lequilibrio natu-
rale del vigneto e dell'ambiente circostante.

Il panorama dei produttori di vino biologico del
Chianti classico comprende una nuova realta
emergente che é quella degli “Ottomani”.

Gli ottimi risultati raggiunti dalla giovane azien-
da hanno portato ad una crescita di produzione,
e questo ha motivato l'investimento di parte del-
le risorse economiche in una nuova cantina, per

incrementare la produzione annuale e soddis-
fare le continue richieste di visite.

Il prerequisito fondamentale di questo tipo di
colture e quello di mantenere un suolo fertile, e
quello di ridurre al minimo gli interventi duran-
te il processo di vinificazione, ma soprattutto di
puntare alla massima qualita del vino.

| produttori di vino biologico stanno effettiva-
mente occupando una posizione di rilievo, e gra-
zie alla professionalizzazione delle conoscenze
sono aumentati i criteri di qualita dei loro pro-
dotti, consentendo a numerosi vini biologici di
prendere posto tra i vini pregiati pit importanti
al mondo.

Per regolamentare tale distinzione, dal 1 Agosto
2012,i vini biologici possono riportare il termine
“biologico” in etichetta, con il logo UE.

Le aziende agricole che praticano una viticoltura
biologica permettono uno sviluppo notevole del
territorio, facilitando anche la ricerca di prodotti
locali, e favorendo dunque il turismo del vino.
Lenoturismo & diretto verso la produzione di
vino e dei prodotti vitivinicoli,che comprende le
vigne, le cantine e i luoghi di lavorazione.

In questo senso é formulata la nuova “Carta Eu-
ropea dellEnoturismo”, dove per enoturismo
s'intende lo sviluppo di flussi turistici che han-
no come meta ambienti dedicati alla produzione
vinicola.



Le componenti di successo dellenoturismo sono
diverse, ad esempio il forte legame tra la pro-
duzione vitivinicola e storia, tradizione e cultura
locale, inoltre & fondamentale la costante rich-
iesta del vino di qualita, e quindi di marca, che
racchiude una valenza maggiore se degustato
nel territorio stesso di produzione.

Il rapporto diretto tra consumatore e produttore
e rilevante, poiché nel momento in cui il visita-
tore si reca in cantina, e il produttore a fornire
le informazioni necessarie riguardo il processo
produttivo.

Negli attuali progetti lorientamento predomi-
nante dovrebbe essere percio quello di creare un
aggregato di spazi tecnico-funzionali dediti alla
produzione, insieme all'accoglienza, alla degus-
tazione, e agli uffici.

Lanalisi degli edifici-cantina realizzati in tale di-
rezione hanno sollevato un crescente interesse
verso un pensiero progettuale che integra la tu-
tela delle risorse ambientali e il risparmio ener-
getico, tenendo conto della cura degli aspetti di
accoglienza e degustazione, per innalzare il va-
lore dellimmagine architettonica e per ottenere
un’incremento produttivo della cantina.

A tal proposito, lobiettivo di questa ricerca €
quello di realizzare un progetto di una cantina
di media dimensione, creando un'organizzazione
delle aree funzionali legata non soltanto ai bi-

sogni produttivi, ma che soddisfi la curiosita dei
visitatori, offrendo loro la possibilita di ammirare
i vigneti e degustare un buon vino biologico.

La ricerca qui proposta si articola in tre capitoli:
- nel primo capitolo sono introdotti lobiettivo, i
metodi di ricerca di tipo quantitativo e qualita-
tivo, e le schede esemplificative con cui é stata
condotta la ricerca;

- nel secondo capitolo vi € un’analisi approfondi-
ta di sei casi studio, attraverso schede che riferi-
scono dati circa le dimensioni delle singole aree
funzionali, le relazioni che intercorrono tra loro
ed i processi che si sviluppano al loro interno;

- nel terzo capitolo sono riportati i risultati nec-
essari per il progetto, che sono presentati con
schede illustrate.

La ricerca si conclude con riferimenti bibliografi-
ci suddivisi in: libri, riviste e sitografia.

11



12



13



14



15



16



17
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Casi studio:

1. Adega Mayor

2. Dominus Estate

3.Cantina Bulgari Podernuovo
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5. Cantina San Polo

6. Chai Chateaux Thuerry
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Cantina Adega Mayor

L_ocal'rb&: .
Caminttente:
bealizzazione: 2007
Progettisti

Alvarn Siza Vieira
El_'od_uzim:le vino annuale:
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ANALISI DELLE FUNZIONI
Aree del piano terra
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ANALIS| DELLE FUNZIONI
Aree del primo piano
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ANALISI DELLE FUNZIONI
Aree del secondo piano
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PROCESSO PRODUTTIVO
# 1. FASE CONFERIMENTO: 1.1trasporto dei grappoli 1.2 scarico 1.3 pesatura e campionatura 1.4 diraspatura e pigiatura
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La cantina Adega Mayor & caratterizzata al primo piano da una grande area per il conferimento L area é segnata da una copertura aggettante curvilinea, al di sotto della quale | mezz sostang,
delle uve. | mezzi raggiungono questo grande piazzale in porfido tramite una lunga rampa. per favorire Lo scarico delle uve,
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PROCESSO PRODUTTIVO
¥ 2. FASE VINIFICAZIONE: 1.1 fermentazione alcalica 2.2 macerazione e rimontaggio
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porttata all interno nef tini dacciaio; questo tipo di operazione awiene dall’ ato grazie a una piattafor-
rma di carico in quota che copre wna parte dell' area vinificaziane.

La prima laverazione di pigiadiraspatura ¢ effettuata sotto [ grande copertura in cemento amatg,
che favorisce una comoda peotezione in caso di intemperie. Luva lavorata all' esterno viene ras-
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PROCESSO PRODUTTIVO
# 3. FASE SVINATURA: 3.1 svuctamento e spostamento

B Areavinificazione ([ Area miscelazione @sssesess B SVUOLAMENtD  @esesses - spostamento

/

PIANO TERRA

Trascorso il termpo necessanio per La fermentazione alcalica, i tini vengona svuotati e il vino fiore
una volta separato dalle vinaoce @ spostato nell area miscelazione,
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 3. FASE SVINATURA: 3.2 torchiatura 3.3 miscelazione

B Areavinificazione [ Area miscelazione @«sssssssh torchiatura ®«ceeeeeep miscelazione

&

PIANO TERRA

Durante la fase di svinatura le vinacce vengono estratte dai tini e poi pressate per estrame [ ultimo spazio risenvato alle presse pneumatiche,
sucoo. In questa canting [ operazione di torchiatura aviene nell area vinificazione, qui si trova uno
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 4 FASE IMBARRICATURA: fermentazione malolattica

B Arcamiscelazione W Areavinificazione Disimpegni || Areabarriques ~ @ssssssesd fermentazione malolattica

/

gl ﬁhﬁgﬁ;@g

PIANO TERRA

L area bamigues & caratterizzata da pareti In cemento armato a faccia vista e da una pavimentazione connesso visivamente all area vinificazione grazie ad una grande vetrata rettangalare.
in pietra grigia. Quest ambientse austers & privo di aperture su i due Lati pil lunghi mentre imanse
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PROCESSO PRODUTTIVO
¥ 5. FASE SBARRICATURA: 5.1 assemblaggio 5.2 stoccaggio
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PIANO TERRA

Tesminata la fase dinvecchiamento, le bamigues vengono svuotate e il vind passa nuovamente nej

tini o acciain, qui il vino viene consendato prima di essere imbattigliato.
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PROCESSO PRODUTTIVO

® 6. FASE IMBOTTIGLIAMENTO ED ETICHETTATURA: 6.1 filtraggio e stabilizzazione 6.2 imbottigliamento
® 7 FASE IMMAGAZZINAMENTO

BB Areavinificazione Area carico Disimpegno [ Deposito Area imbottigliamento ~ @<=+=++=«» imbottigliamento  @++=+++++» immagazzinamento
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PIANO TERRA

' area imbottigliamento & adiacente all' area stoccaggio, qui le bottiglie vengono riempite, tappate, sare per 4-6 mesiin un ambiente privo di font di luce dirette,
incapsulate ed etichetatte. Prima di essere inscatolate e portate in deposito, vengono Lasciate ripo-
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PROCESSO PRODUTTIVO
# 7.FASE CARICO E SPEDIZIONE

Area imbottigliamento [ Deposito [l Areacarico  @essssses P oCarigD  @eeeesns » spedizione
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PIANO TERRA

L area di carico & protetta da un grande portale in cemento anmato intonacato, una delle due porte lingresso possono sostare sotto il portale e caricati agevolmente,
d acciaio in prospetto mette in comunicazione questambiente con [ estema. | camion che varcang
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PROCESSO VISITATORI
VISITA ALLA CANTINA

Vestibolo Sala degustazione Cucina Tetto-giardino Vasca  @«eeeeeeeb percorso visitatori
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SECONDO PIANO

Al secondo piana la sala degustazione 5 affaccia sul tetto-gianding, caratterizzato dalla presenza vino e ammirare il paesaggio collinare circostante,
di una vasca d acgua centrale e da sedute rivestite in marma. | visitaton possono degustare il
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PROCESSO VISITATORI
VISITA ALLA CANTINA

Parcheggio [ Ingresso ' Reception W Spaziovendita [ Areabarriques  Disimpegni [ Areaimbottigliamento [l Area stoccaggio [l Area vinificazione
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| visitatori possono parcheggiare le automobili di fronte al grande portale, Entrati nella canting e quindi ritomare nell’ ingresso principale attraversando | area stoccaggio e [area imbottigliamento,
@ accolti nella reception iniziang il percorso nell’ area bamiques, prosegue nell area vinificazions, La lorp visita continga al secondo piano nell’ area degustazione.
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1. Particolare del tetto-giarding

2. Vista sul paesangio dalla terrazza-belvedere

37



PROCESSO AMMINISTRATIVO

Parcheggio | Ingresso Reception @++«=s==+b percorsp automobili @ «=----=<p percorso impiegati
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PIANO TERRA

L' area amministrativa si trova al prima pizno, parchegaiate l= automobili gli implegati possono
raggiungere gli uffici con le scale o | ascensare vicino alla reception.
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PROCESSO AMMINISTRATIVO

 \Vestibolo  Disimpegno Laboratorio [ Salariunioni @-s«s«sssp percorso impiegati
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" PRIMOPIANO

Al primo piano i due ambienti dell' area amministrativa: un ufficio e una sala riunioni che gode di una
vista sull’ area barrigues.
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RELAZIONI TRA LE UNITA FUNZIONALI: Adega Mayor
e—— o relazione diretta
o————-» relazione indiretta

———————————————

Bagni visitatori
374mq

Area imbottigliamento
132mq
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[0 Area vinificazione
miscelazione
(5] stoccaggio

} 5439mq
309,6mg
853,5mq

Bagni operai
19mg

Area conferimento
879,2mq
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DETTAGLIO
CANTINA ADEGA MAYOR

o4
Il
5 67 8 9 10112 13

e

= | |
2 tq0totntololy
] . ¥
p o JUugugupupu]
3 oJuel
UL pugrpugy
i g! ULluepuf]
1 2 =1 1o0plplolplpj
i i P — ‘;_.z_,m_-._‘
Il e SO AV~ - -~ I
Ll ﬁ -
1

42 Adega Mayor



4-

5

6-
7

8-

SISTEMA COSTRUTTIVO:
SEZIONE VERTICALE

SISTEMA DN RACCOLTADELLE
ACQUE METECRICHE

INTONACO IMBIANCATO A CALCE 25 MM,
MATTONI FORATI 150 MM, DOPPIO
ISOLANTE TERMICO 40 MM, SETTO IN
CALCESTRUZZO ARMATO 450 MM

LASTRA DI CHIUSURAIN MARKMO,
MALTA MPERMEABILLZZANTE 5 MM,
ISOLANTE TERMICO 20 MM,
MEMBRANA BITUMINGSA
IMPERMEABILIZZANTE, STRATO DI
MALTA DI LIVELLAMENTO:.

LASTRA D MARMO 20 MM, MALTA
IMPERMEABILIZZANTE 5 MM, STRATO
O INTONACO, ISOLANTE TERMICO
40 MM

MEMERANA ANTIRADICE
IN TESSUTO NON TESSUTO

GHIALA

STRUTTURA IN ACCIAIO PER LA
RACCOLTAE IL FILTRAGGIO DELL ACQUA
STRATO DI TERRA, ANGOLARE
PREFABBRICATO IN CALCESTRUZIO
PER IL CONTENIMENTO DELLA TERRA,
TAPPETO DRENANTE, MEMBRANA
IMPERMEABILIZZANTE, MEMBRANA,
ANTIRADICE IN TESSUTO NOM TESSUTO,
ISOLANTE TERMICO 80 MM, MEMERAMA,
IMPERMEAEBILIZZANTE, MALTA DI
LIVELLAMENTO, MASSETTO DI POSA

IN CALCESTRUZZO ALLEGERITO,
SOLAID IN CALCESTRUZZO ARMATO
CON PENDEMNZA DELL 1.5%

9-
10-

11-
12-

13-
14-

15
16-

17-

GUARNIZIONE IN GOMMA,

STRATO DI TERRA, PIATTO DI
CHIUSURA IN ACCLAID 4 MM, CANALE
DI RACCOLTA DELLE ACCHIE IN
USCITAQ IN ENTRATA IN
CALCESTRUZZO ARMATO E
IMPERMEABILIZZANTO.

PIATTI DI CHIUSURA IN ACCIAIO SP 8 MM,

FROFILATI DI CHIUSURA IN ACCIAID
SP & MM

PROFILATLA L IN ACCIAID DI AGGANCIO
DEI PIATTI ALLA STRUTTURA PORTANTE.
VASCA DIACGUA H 210 MM,

LASTRA DI MARMO 30 MM, MALTA
IMPERMEABILEZZANTE 10 M,
MEMBRANA BITUMINGSA
IMPERMEABILIZZANTE , MASSETTO

IN CALCESTRUZZO ARMATO 50 MM,
ISOLANTE TERMICO 20 MM, MALTA

DI LWELLAMENTO, MASSETTO D1 POSA
IN CALCESTRUZZOALLEGERITO,
SOLAID IN CALCESTRUZZIO ARMATO.

FARD DIMMERSIONE

SUPPORTO IN ACCIAID DEL CAVD
ELETTRICO

PIATTO FORATO IN ACCIAIO PER
LA FUORILSCITA DELL ACQUA,

SECONDO PIAND
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DETTAGLIO

CANTINA ADEGA MAYOR
= r_‘.- - _ : ——
— ﬁ:.ﬁ_*_;g,qg.m_”w“'f.,_ﬁ Lt/ £ ——p——
SISTEMA COSTRUTTIVO:

SEZIONE VERTICALE

1- GHIAIA, MEMBRANA IMPERMEABILIZZANTE,
ISOLAMENTO TERMICO 60 MM,
MEMBRANA BITUMINOSA
IMPERMEABILIZZANTE, MALTA DI
LIVELLAMENTO, MASSETTO DI POSA
IN CALCESTRUZZ0 ALLEGGERITO
CON PENDENZA DELL' 5% SOLAID
IN CALCESTRUZZO ARMATO 300 MM,
CONTROSOFFITTO IN PANNELLI DI
CARTONGESSO SU TELAIO IN PROFILI
AC E TIRANTI APPESI AL SOLAID.

2- INTONACO IMBIANCATO A CALCE
5 MM, ISOLANTE TERMICO 40 MM,
DOPPIAMEMBRANA BITUMINOSA
IMPERMEABILIZZANTE, MALTA DM
LIWVELLAMENTC:

SCOSSALINA DI ZINCO,

INTOMACO IMBIANCATO A CALCE 30 MM,
MATTONI FORATI DN 150 MM, DOPPIO
STRATO DI ISOLANTE TERMICO 40 MM,
SETTO IN CALCESTRUZZIO ARMATC

250 MM,

5- SISTEMA DI RACCOLTA DELLE ACQUE
METEORICHE.

B- RASATURAS MM, INTONACO 20 MM,
SETTO IN CALCESTRUZZO ARMATO.
7

RIVESTIMENTO IN MARMO 20 MM,
BOWACCA S MM, INTOMACO 15 MM.

PROFILO IN ZINCO DI FINITURA.

SCOSSALING IN ZINCO ISOLANTE
TERMICC 20 MM, MEMBRAMNA
IMPERMEABILIZZANTE. MALTA

Dl LWELLAMENTO, MASSETTO DI POSA
IN CALESTRUZZOALLEGGERITO CON
PEMNDEMNZA DELL" %, SOLAKD IN
CALCESTRUZZO ARMATO 200 MM,
INTONACC IMBIANCATO A CALCE 30 MM

10~ GOCCIALATOIO INACCIAID

11- SISTEMADI PIATTI EFROFILIALIN
ACCIAKD INDSSIDABILE DI AGGANCIO
E SOSTEGNG ALLA PORTA SCORREVOLE

12- PORTASCORREVOLE FORMATA DA
LAMIERE IN ACCIAIO INDSSIDABILE
SP 3 MM.

13- TRAVE ADOPPIAT INACCIAID
Ol CONGIUNZIONE DELLE LAMIERE.

14- RUOTAPER LO SCORRIMENTO
DELLA PORTA

15- PAVIMENTAZIOME ESTERNA
IN BLOCCHI DI GRANITO
T HO110 MM, STRATO DI GHIALA.

16~ PIATTI DI RIVESTIMENTO IN ACCIAID
SP.BMM.

17- PIATTO IN ACCIAIC 10 MM,
MASSETTO DI POSA 45 MM,
SOLETTAIN CALCESTRUZZO ARMATO,
TERRA

B
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DETTAGLIO
CANTINA ADEGA MAYOR

SISTEMA COSTRUTTIVO:
SEZIONE VERTICALE

1- GHIAA, MEMBRANAIMPERMEABILIZZANTE,
ISOLAMENTO TERMICO 80 MM,
MEMBRANA BITUMINOSA
IMPERMEABILIZZANTE, MALTA DY
LVELLAMENTO, MASSETTO DI POSA
IN CALCESTRUZZO ALLEGGERITO
CON PENDENZA DELL1, 5% S0LAIO
IN CALCESTRUZZO ARMATO 300 MM,
CONTROSOFFITTCO IN PANNELLI DI
CARTONGESSO SU TELAID IN PROFILI
AC E TIRANTIAPPES| AL SCLAIO.

2- INTONACO IMBIANCATO A CALCE
5 MM, ISOLANTE TERMICO 40 MM,
DOFPPIAMEMBRANA BITUMINOSA
IMPERMEABILIZZANTE, MALTA DI
LIWVELLAMENTO.

SCOSSALINA D ZINCO.,

INTOMACO IMBLANCATO A CALCE 30 MM,
MATTONI FORAT! DI 150 MM, DOPPIO
STRATO DI ISOLANTE TERMICO 40 MM,
SETTO IN CALCESTRUZZIO ARMATO

250 MM,

5- RASATURAS MM, INTONACO 20 MM,
SETTO IN CALCESTRUZZO ARMATO.

6~ SCOSSALINAIN ZINCO, ISOLANTE
TERMICO 20 M, MEMBRANA,
IMPERMEABILIZZANTE, MALTA
Di LWELLAMENTO, MASSETTO DI POSA,
1M CALESTRUZZO ALLEGGERITO COMN
PENDENZA DELL' 1%, SOLAIO IN
CALCESTRUZZO ARMATO 300 MM,
INTOMNACT IMBIANCATO A CALCE 30 MM

T- GOCCIALATOND IN ACCIAID

8- MEMBRANA BITUMINCSA
IMPERMEABILIZZANTE.

O- MEMBRANA IMPERMEABILIZZANTE
SP 5 MM,

1 U— MALTA IMPERMEABILIZZANTE SP 5 MM,
11- FINITURA DELL ARCHITRAVE IN MARMO.

12- INFISS0 IN LEGNO SMALTATO GON
VETROCAMERA B/AS.

13- PAVIMENTAZIONE IN MARMO 30 MM.
MALTA IMPERMEABILIZZANTE 5 MM,
MALTA DI LIVELLAMENTO, MASSETTO
IN CALCESTRUZZD ALLEGGERITO
50 MM, SOLAID IN CALCESTRUZZO
ARMATO A VISTA 300 MM.

14- PROFILOAL INACCIAIO DI FINITURA
15- ISOLANTE TERMICO SP 80 MM

16- S0GLIAIN MARMO, MALTA
BITUMINOSA IMPERMEABILIZZANTE.
MALTA DI LIVELLAMENTO, BASE MATTONI
FORATI

17- TETTO VERDE FORMATO DA TERRA,
TAPPETTO DREMANTE, MEMBRANA
IMPERMEABILIZZANTE, MEMBRANA
ANTRICIDE IN TESSUTO NON TESSUTO,
ISOLANTE TERMICO 80 MM, MEMBRANA
IMPERMEABILIZZANTE, MALTADH
LIVELLAMENTO, MASSETTO DI POSA
1N CALCESTRUZZO ALLEGERITO 30 MM,
SOLAID IN CALCESTRUZZO ARMATO
450 MM

P
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Cantina Dominus Estate

Lecalita:
Committente:
Realizzazione:
Progettisti:

Produzione ving annuale:
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ANALISI DELLE FUNZIONI
Aree del piano terra

LOCALI TECHE '. & . BEPORTTO
Sy (N 138% 437mg
SPOCGLIATOE \

2%  655mq

CLICTMA,
=
07% 6mg

R —— -
26% B8Im
AREA CARICO -

AREAVINIFICASIONE

25% 7894mq

48 Dominus Estate

Area conferimento

B Areavinificazione

@ Area carico

| Areaimbottigliamento
Disimpegni

B Spogliatoi

" Bagni

B Cucina

| Area barriques
Sala degustazione

@ Deposito

B Locali tecnici

TOTALE: 31575 mq

PIANO TERRA



ANALISI DELLE FUNZIONI
Aree del primo piano

HH B Terazza
\ == " Reception
== W Ui
= @ Sala rivnioni
~ Laboratorio
I Cucina
0 Bagni
B Spogliatol
Disimpegni
@ Deposito
B Ao

i 1 & o TERRAZIA
CLECENA,
33%  dmg
':,'Iu A L ﬁ
1,1%
SR IATOH o
1% 146 mg
o
SALA RIUNEDMI »
7%  9%67mg
[1]
LFFC] a o DEPOSITO
10% 1385mg 273% 3img

TOTALE: 13936 mgq

PRIMO PLANO
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PROCESSO PRODUTTIVO

# 1. FASE CONFERIMENTO: 1.1 trasporto dei grappoli 1.2 scarico 1.3 pesatura e campionatura 1.4 diraspatura e pigiatura

| Area conferimento

@seceenasp conferimento @esses==eb SCINCO UVE

(st scssncsssssnsrnssssssnssnsnansnil|

=

§

=

!.iiiiiﬂ.hi‘ihla.oiit}i

b

PIANO TERRA

La cantina Dominus & un grande blocco parallelepipado nella camapagna califormiana di Mapa Valley,

ferimento detle uve, un doppio volume che facilita | attraversamento e L3 sosta dei mezzi agricoli,
L essenza monolitica dell edificio & interrotta da due grandi varchi, uno dei guali utilizzato per il con-

50 Dominus Estate



PROCESSO PRODUTTIVO
# 2. FASE VINIFICAZIONE: 2.1 fermentazione alcolica 1.2 macerazione e rimontaggio

Area conferimento [ Areavinificazione @ssessss- » fermentazione

L' area conferimento & un grande cortile al coperto, | suoi grandi portlai dingresso incomiciana il
paesaggio circostante. In quest’ ambiente avviene La pigiadiraspatura dei grappoli, le uve cosi lavora-

PIANO TERRA

te passanc nei tini d acciaio dell' area vinificazione, alla quale si accede da due porte d'acciaio.
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 3. FASE SVINATURA: 3.1 svuotamento e spostamento

Area conferimento [ Areavinificazione @=s===+===b svugtamento @sssss==«p spostamento

-

R

PIANO TERRA

Mell area vinificazione inizia la fermentzaione alcolica delle uve, completata questa prima fase i tini
dacciaio vengono svuotati. Il vino fiore viene separato dalle vinacce e trasferito in 3l tind vuoti.

52 Dominus Estate



PROCESSO PRODUTTIVO
¥ 3. FASE SVINATURA: 3.2 torchiatura 3.3 miscelazione

Area conferimento [ Areavinificazione @esssssseb torchiatura ®-s------p miscelazione
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L torchiatura é fatta nell’ area conferimento adiacente all' zrea vinificazione. Durante [a fase di svi-
natura le vinagce vengono separate dal ving fiore e spremute, A seconda delle scelte dell’ enologo,

PIANO TERRA

il succo estratto viense miscelato invarie quantita con il vino fiore, determinando e varie qualita
dei wini.
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PROCESSO PRODUTTIVO

® 4 FASE IMBARRICATURA: fermentazione malolattica

Arearicevimento [ Areavinificazione | Areabarriques @esss=s++b fermentazione malolattica

\
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PIANO TERRA

L' aspetto severo di questo edificio si concretizza nell' area barriquies, due grandi ambienti nudi in periodo di tempo in legno di rovere. Gli aperai accedaono all’area barriques da una porta d acciaio che
cemento faccia vista. Il vino viene travasato dai tini netle bamiques e lasciato invecchiare per un nasconde un comidoio di collegamento con |'area conferimento.

54 Dominus Estate



PROCESSO PRODUTTIVO
¥ 5. FASE SBARRICATURA: 5.1 assemblaggio 5.2 stoccaggio

B Areavinificazione | Areabarriques ®=+++++==; assemblaggio e stoccaggio

T "._.'.:":-_E.-.-.:E.E.::t:l ' :l : . = s = - jl I . ._ l‘_:_. o :-.::.-.-.--: . :'.-."'--:-.'.-'..-:.-.. ..- ;
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PIAND TERRA

|1 ving invecchiato viene ritravasato nei tini dacciaio nell' area vinificazione, quindi consendato prima
i essere imbottigliato,
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PROCESSO PRODUTTIVO

® 6. FASE IMBOTTIGLIAMENTO ED ETICHETTATURA: 6.1 filtraggio e stabilizzazione 6.2 imbottigliamento
® 7 FASE IMMAGAZZINAMENTO

B Areavinificazione [} Area carico Disimpegno [ Areaimbottigliamento ([} Deposito ~ @<===++=> imboftigliamento ~ @«==++=++» immagazzinamento

PIANO TERRA

L' area imbettigliaments si trova tra | area carico e il depasitn. Le bottiglie vengono riempite, tappate, affinamento, le bottiglie vengona inscatolate @ riportate in depasito,
ed etichettate; copo lasciate riposare per un perioda di tempo del deposito accanto, Dopa il tempo di

56 Dominus Estate



PROCESSO PRODUTTIVO
¥ 7.FASE CARICO E SPEDIZIONE

B Deposito Disimpegni [l Areacarico ®+ssseess P CAICD  @eeennnne » spedizione

J_._.!liii-l Bassmssasasenn )

=1

L altro cortile coperto viene utilizzato come area di carico, | muletti possono effettuare qualsiasi
manovra dal deposito fino ai mezzi di trasporto senza nessuna difficodta,

B e |

PIANO TERRA
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PROCESSO VISITATORI

VISITA ALLA CANTINA

B Teraza (| Reception [ Ufici ([ Salariunioni | Laboratorioc [ Cucine (@ Spogliatoi ) Bagni  Disimpegni [l Altro
Brssssnssfp mmumammh L EERELEEEY permrs:}‘l.l'lﬂlatﬂﬂ

""" W T ———
[ ravialeeviebaniabonSaieFavnss
PIANO TERRA
Al primo piana i visitator possono godere di una vista sui i vigneti,infatti grazie alla grande temaz- no usufruire dei camminamenti in quota dell area vinificazione per avere una visione diversa di
za che circonda | area amministrativa, possono passeggiane e ammirare il paesaggio. Inoltre posso- guest ambiente,

58 Dominus Estate



PROCESSO VISITATORI
VISITA ALLA CANTINA

Area conferimento [ Area vinificazione Disimpegni 8 Cucina Sala degustazione | Area bamiques
®eessneech DOICOSO AUtOMODILE @ ++«++=<«d percorso visitatori

e M ssssssssssmsannanEEEE
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5% PRIMO PIAND

| visitator vengona accolti ned cortile coperto centrale. dopo una visita all area vinificazione, pos- stazione si presenta rigorosa,in linea con Lo stile della cantina. E' prowvista di un taveloin legno e La
sond recars nella sala dequstazione, A un livello superiore rispetto all area barriques, la ssla degu- wista sulle barriques & grantita da una vetrata opalina.
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PROCESSO AMMINISTRATIVO

Area conferimento @ ««=+===<b percorso automobili @ ««««=<<«» percorso impiegati
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PIANO TERRA

L area amministrativa si trova al prima piana, quindigli impiegati parcheggiano le loro automabili nel
piazzale di fronte la canting, e raggiungona i loro wific attraverso le scale o | ascensaore,

60 Dominus Estate



PROCESSO AMMINISTRATIVO

@ Terrazza | Reception @ Uffici @ Salariunioni 0 Bagni [ Spogliatoi e.......p percorsoimpiegati
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PRIMO PIANO

Gli uffici come la sala riunione sono caratterizzate da pareti vetrate, questa scelta progettuale permette
di avere um illuminazione naturale e una vista sui vigneti.
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RELAZIONI TRA LE UNITA FUNZIONALI: Dominus Estate

o——» relazione diretta
o—————o relazione indiretta

Area carico
270mgq

448mq
Area vinificazione
miscelazione 789,4mg
Area imbottigliamento stoccaggio
82mg

62 Dominus Estate



Sala riunioni
96,/mq

Area barriques
731mq
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DETTAGLIO
DOMINUS ESTATE
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y SISTEMA COSTRUTTIVG:
14 ; . SEZIONE VERTICALE
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1- COMPONENTI PREFABBRICATI IN C A

2- GABBIE IN ACCIAID CON PIETRE DI BASALTO.
3- STRUTTURAIN ACCIAKD PORTANTE.

4- STRUTTURAIN ACCIAID DI SUPPORTO.

5- FINESTRA IN ALLUMINIO CON VETRO-
1N CAMERA

B- CONTROSOFFITTO CON LAMIERA
MICROFORATA

8- TRAVETTI INACCIAIO CON SEZIONE Al
9- SOLAIDIN CA SU LAMIERA GRECATA.
10- 1soLANTE

11- CEMENTO DI FINITURA.

12- BALAUSTRA

] 13- STRUTTURAINACCIAID CON VETRO-
\ CAMERA.

14- ISOLANTE TERMICO

15- TRAVE IN ACCIAID PORTANTE.

16- IMPERBEABILIZZANTE.

17- GHAIA

18- TUBOD IN ACCIAIO PER RACCOLTE ACQUE.
19- FONDAZIONE INC A,

13
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SCALA 1:25
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5. Vista prospettica della canting

4, Vista dalla terrazza-betvedere
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Cantina Bulgari Podernuovo

Localita:
Committente:
Realizzazione; 201
Progettisti:

Produzione ving annuale:
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ANALISI DELLE FUNZIONI
Aree del piano terra

LOCAL TECNICH

"'32% ©m

AREA VINIFICAZIONE

20,6% *5m

]

52 60 e > e
, DEPOSITO
22,9% “sm

68 (antina Bulgari

Area conferimento
B Areavinificazione
" Areabarriques
Disimpegno
@ Deposito
" Areaimbottigliamento
B Locali tecnici

TOTALE: 2011 mgq

PLANO TERRA



ANALISI DELLE FUNZIONI
Aree del primo piano

- Spazio aperto
Sala degustazione
Disimpegni

0 Locali tecnici
| W Bagni

B Spogliatoi
‘ Laboratorio

SPOCLIATON

—
2,4% 124 mg -

LOCALI TECHICI

27% 14%m o TOTALE: 5325 ma

PRIMO PLANG
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ANALISI DELLE FUNZIONI
Aree del secondo piano

Rl
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A

SALA RIUNIONI

35% tm

UFFICI

73%. 7"

INGRESS(O

2,8% U™ T

BATNI

2,8% 14 mq

70 Cantina Bulgari

EEnEEEna=cl B
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g TERRAZZA
411 mqg

79,5%

B Salariunioni

B Uffic

1 Ingresso

{0 Bagni
Disimpegni

0 Terrazza

TOTALE: 509 mq

SECONDO PIAND



5, Vista dell area conferimenta in parte protetta da una pensiting agettante, diret-
tamente collegata all' area vinificazione.

B. Particolare della pensilina, da questo spazio si accede direttamente all' area
vinificazione, all’area imbottigliamento e al comidoio centrale di distribuzione.
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PROCESSO PRODUTTIVO
# 1. FASE CONFERIMENTO: 1.1 trasporto dei grappoli 1.2 scarico 1.3 pesatura e campionatura 1.4 diraspatura e pigiatura

Areaconferimento @sssssseeb conferimento @ess-s=esb scarico uva

T LT 3

|| conferimenta detle uve avviene nel piazzale antistante alla canting, nel lato nord-est. Quest area [ operazione di pigiadiraspatura. La scelta di posizionare qui | area conferimento permette un facile
g in parte coperta da una pensilina agettante in acciaio; al di sotto della quale gli operai effetuana accesso al mezzi € un collegamento diretto con Larea vinificazione,

72 (antina Bulgari



PROCESSO PRODUTTIVO
# 2. FASE VINIFICAZIONE: 2.1 fermentazione alcolica 1.2 macerazione e rimontaggio

Area conferimento [l Areavinificazione @ss=====«p fermentazione

Termita la fase di pigiadiraspatura, si procede a quella di fermentazione alcolica. Carea vini- in acciaia inox e in cemento, 2 sono posizionati perimetratmente lungo le pareti. Questo ambiente &
ficazione & adiacente all’ area conferimento e collegata direttamente. | tini sona in acciaio sono completamente illuminato da una parete vetrata,
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PROCESSO PRODUTTIVO
# 3. FASE SVINATURA: 3.1 svuctamento e spostamento

i
R
it

L]

| tini vengon svuceati e Le vinage vengono separate dal ving floe; questiétimo passa in altr tini che s trovano
sempre nella stessa anoa,

74 (antina Bulgari

PIANO TERRA



PROCESSO PRODUTTIVO

# 3_FASE SVINATURA: 3.2 torchiatura 3.3 miscelazione

B Areavinificazione ([l Area miscelazione @eesssssh torchiatura ®«-----e-b miscelazione

Le vinacce vengono pressate d2 una pressa pneurmatica che solitamente viene posizionato in testa
all’ area vinificazione. |l succo a discrezione dell enclogo viene miscelato con il vino fiore o travasato

in tini vuoti; questo tipo di operazione segna le varie qualitd del vino.

PIANO TERRA
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 4 FASE IMBARRICATURA: fermentazione malolattica

B Areavinificazione | Areabarriques  @+s==++++» fermentazione malolattica

PIAND TERRA

g

4 L 'I.:'r. :

Dall’ area vinificazione il vino viene portato in barriques, qui awiene la fermentazione matolattica.
Larea barriques comunica direttamente con [ area vinificazione,

76 (antina Bulgari



PROCESSO PRODUTTIVO
® 5. FASE SBARRICATURA: 5.1 assemblaggio 5.2 stoccaggio

B Areavinificazione Area barriques  @===+++==p assemblaggio e stoccaggio

PIAND TERRA

Terminata la fase dinvecchiamento, il vino viene riportata nell'area vinificazione nei tini in legna,
che si trovaro al centro dell area vinificazione.,

77



PROCESSO PRODUTTIVO

® 6. FASE IMBOTTIGLIAMENTO ED ETICHETTATURA: 6.1 filtraggio e stabilizzazione 6.2 imbottigliamento
® 7 FASE IMMAGAZZINAMENTO

BB Areavinificazione Area carico Disimpegno [ Deposito Area imbottigliamenty  @s===

weeb imbottigliamento  @+sseeses

P immagazzinamento

PIAND TERRA

Infine il vino passa dai tini per lo stoccaggio all' area imbottigliamento che si trova di fronte

, la parte di affinamento in bottiglia ded vino. Passato questo tempo le bottiglie vengono inscatolate
Le bottiglie tappate, incapsulate ed etichettate vengono fatte ripasare in cestoni, per concludene e portate nel deposito,

78 (antina Bulgari



PROCESSO PRODUTTIVO
¥ 7.FASE CARICO E SPEDIZIONE

b carico

@ -eeeenneh gpedizione

B Deposito  Disimpegni  Areaconferimenty  @sssssses
\
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Un muletto carica e scatole di vino e ke porta nell area conferimento, che in questo caso specifico

diventa area di carico. Qui | camion amivano e Vengono caricati.

PIANO TERRA
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PROCESSO VISITATORI
VISITA ALLA CANTINA

Ingresso

Disimpegno B Terrazza  @««+==»+=b percorso automaobili

Qrrssenra pemmﬂsmri
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| visitatori parcheggiano le lore automobili e percormendo una stradina accedono al secondo piano
della cantina. Amivati all' ingresso possone decidere di andare sulla terrazza-belvedere o di scendere

80 (antina Bulgari




PROCESSO VISITATORI
VISITA ALLA CANTINA

Sala dequstazione Spazio aperto

Disimpegno ~ @«ssssess ¥ percorso visitatori
|7
— s e
g eesnsens
5 XNC : —
¥ | - LS PO LI 1. B
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Nel piano intermedio si trova | area degustazione,che s affaccia da un lato su uno spazio aperto
con vista su un declivio,dallaltro lato il visitatote si trova di fronte | area bamriques ad un piano

inferiore. La sala degustazione & caratterizzata da un lingo tavolo rettangodare in legno.
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PROCESSO VISITATORI
VISITA ALLA CANTINA

B Ingresso Disimpegni Areabarriques @ «««ss++<p percorso visitatori

LT L TR LTy L

1 LR AR AR R R

Il percorso dei visitator termina con L visita dell’area barriques al piano terra,e Larea vinificazione.
| visitator accedono rispettivamente ai piani differenti tramite una rampa di scale.

82 (antina Bulgari

PIANO TERRA




PROCESSO AMMINISTRATIVO

 Ingresso

L area amministartiva si trova al secondo piano, dal parcheggio gli impiegati possana raggiungere gli
uffici grazie ad un percorso pedonale.

¥ percorso automobili  @«---<-<=p» percorso impiegati

ii-‘.x'n. T
4 SECONDO PIANO

[}
;1
]
3
0
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RELAZIONI TRA LE UNITA FUNZIONALI: Cantina Bulgari
o—— o relazione diretta
o————-a [elazione indiretta

I<poqliatol e
7 2Pogliatol  Bagni operai
| 136mq 30mq Sala

degustazione
gémg

// Laboratorio “/“;(/
A 295mg ,
/

Area vinificazione A S,
m‘lscelaziune:|—415mq N hrea4léru_asmques
stoccaggio mq

Area imbottigliamento
97mg

Area conferimento
314mgq

Deposito
449mq
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DETTAGLIO
CANTINA PODERNUOVO BULGARI

SEZIONE VERTICALE

. 1- TERREND VEGETALE
8 ! | 2- LAPILLO DI LAVA

3- GEOTESSILE NON TESSUTO PER
STRATO DI SEPARAZIONE

4~ STRATTO DRENANTE

| 5 IMPERMEABILIZZANTE CON GUAINA
10 BITUME-POLIMERICA.

6~ STRATO DI ISOLANTE GON POLIUTERAND
ESPANSO,

7- BARRIERA DI VAPORE.

" 3 8- ELEMENTO DI FINITURA IN LAMIERA,
PIEGATA VERNICIATA

1 9 PROFILO METALLICOA G PER CONTENI-
[ MENTCO DEL TERRENO:

; .25 ! 10- LASTRE DI TIPO ACQUAPANNEL

11- SCATOLARE METALLICO DI SUPPORTO
ALLA PARETE VETRATACON LAMELLE.

12- INFISSO CON LAMELLE ANTERIORI E
VETRO STRATIFICATO EXTRAWHITE

13- CONTROSOFFITTO IN PANNELLI TIPO
ACOUAPANNEL.

14- PROFILO SCATOLARE DI SOSTEGNO
IN ACCIAID ZINCATO VERNICLATC,

12 | 15~ PROFILO METALLICO DELL' ANTA
IN ACCIAIO ZINGATO VERNICIATO

16~ VETRO STRATIFICATO EXTRAWHITE
13 | 17- ZOCCOLINO IN KLINKER CON SGUSCIO.
| 18~ PAVIMENTO IN KLINKER INCOLLATO,
19- MASSETTO DELLE PENDENZE
20~ SOLETTA DI FONDAZIONE,
21- MAGRONE

22- MEMBRANA IN POLITILENE ESTRUSO
CON BUGHNE SEMISFERICHE.

I

|

| |

| j SISTEMA COSTRUTTIVO:
|

|

|

|

0,40 m

_0RODm —

NN NN NN NN NN NN NN NN}

_ 650 m -

|
|
|
|
|
|
I
|
I
|
|
|
|
|
|
| 14
|
| & 15
| &
|
|
i 16
|
|
|
|
|
|
| _-
I
I 21
I 20
19
| 22 18
| g
| I . [+ 0,000
II 1 L 1 L 1 L 1 1 1 1 | | 1 1 1 1 1 L 1 1 1 1 INI 1 1 1 ) | 1 1 1
I* z > .
|
|

1 scALA125
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Cantina L’Ammiraglia

Localita:
Committente:
Marches) de Frescoba
Realizzazione: |
Progetiesti

Produzione ving annuale:
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ANALISI DELLE FUNZIONI
Aree del piano temra

| 7 Ingresso

B Spazio vendita
Sala dequstazione

0 Uffici

@ Salariunioni

) Bagni

I Cucina

B Patio
Disimpegni

B Areavinificazione

@ Areastoccaggio

~ Area barriques
Area conferimento

B Locali tecnici

SPAZID VENDITA
2 J '-‘;_'g 852 ma

AREA STOCCAGGIO

19% =

IEFIC
1.8%
SALA RILNIONI
0,7% %m AHEA VINIFICAZIONE
ALTROD . 27% 9005 mg TOTALE: 3371.2 ma

05% vim PIANO TERRA
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ANALISI DELLE FUNZIONI
Aree del primo piano

 Area conferimento
B Foresteria
1 Tetto giardino

_'-__F-IE;III
T __,_._.—_..,Ifﬂﬁﬂll,_ﬂ.lml.ﬂ;‘."'n
T

TET TO-CIARDING

AREA CONFERIMENTC v 1929% 185594mg
B LN BRI ) F L3
JE _}L]n :'I"-'I'I"': '.l‘ -. JI.II

FORESTERIA

10,4% téma =

TOTALE: 29972 mg
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 1. FASE CONFERIMENTO: 1.1 trasporto dei grappoli 1.2 scarico 1.3 pesatura e campionatura 1.4 diraspatura e pigiatura

00 Areaconferimento [ Foresteria [ Tetto-giarding  @esssssssh cONfErimento  @essssssep scaricouva

PRIMO PIANO

La cantina dei Marchesi de Frescobaldi si caratterizza per 13 sua copertura a shalzo e praticabile, livello si trova La foresteria e | area conferimento, le uve vengono portate e scaricate nei grandi con-
completamente trattata come un tetto-giarding offre una vista sulle colline maremmane. A guesta teniton per la pigiadiraspatura,

90 LAmmiraglia



PROCESSO PRODUTTIVO
® 2 FASE VINIFICAZIONE: 1.1 fermentazione alcolica 2.2 macerazione e rimontagaio

Area conferimento [ Area vinificazione Disimpegni  @===s=+=«p fermentazione

Terminata la pigiadiraspatura al lvello intenmedio, le uve passano nei tind d acciaio inoe. Questi song caduta gravitazionale, U area vinificazione & un grande ambiente aperto al coperta,
raggiungibili grazie a dei camminamenti in queota,e permettona che [lintera operazione awenga a
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 3. FASE SVINATURA: 3.1 svuotamento e spostamento

B Aveavinificazione  @ese-s+s+h SWOLAMEN) @+wesereeh SpOSEIMENtD

/ ’u PIANO TERRA

Lo swugtamento dei tini avviene una volta concluso il processo di fermentazione, consiste nel divide-
re il ving fiore datla vinacce e spostarlo in altri tini vuol,
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 3 FASE SVINATURA: 3.2 torchiatura 3.3 miscelazione

B Areavinificazione @ss=s====p torchistura ®eeeeesss » miscelazione

PIANO TERRA

Le vinacce separate dal vino fiore vengono spremute da una pressa preurnatica che solitamente & delle scette dell enclogo viene miscelato in diverse quantita con il vino fione gid dei tini, determinan-
posta nello spazio ibero di fronte § tini. Il succo estratto @ detto vino stampa, che a seconda delle do le vanie qualita dei vini,
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PROCESSO PRODUTTIVO
4 FASE IMBARRICATURA: fermentazione malolattica

B Areamiscelazione [ Areavinificazione Disimpegni  © Areabarriques  @===+====p fermentazione malolattica

s S R TERI

PIANO TERRA

L vina dai tini in acciaio inox passa nelle barrigues in rovere per iniziare il processo di affinamento,
L area barriques & caratterizzata da un controsoffitto ondulato, una scelta formale.
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 5. FASE SBARRICATURA: 5.1 assemblaggio 5.2 stoccaggio

Areabarriqgues [ Areavinificazione Disimpegni [l Areastoccaggio  @essssss+b assemblaggio e stoccaggio

L altra grande area al piano terra & quella per lo stoccaggio, perimetralmente chiusa da muri che non irvi, per essene consenvato prima dell imbottiglamenta,
amivano a toccare la copertura. 1| conclusa ka fase di affinamento viene riportato in ded tind d acdaio
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PROCESSO VISITATOR]
VISITA ALLA CANTINA

. Tenﬂ‘gjamim . ana Wossssnsn pEmeammmh e mm

>

o

e e e
e e = Sy T
”””H.'ummmnumm|H|E|||!|uuuﬁ!m-.ul.mm'.ml'-\

PRIMO PIANO

e —

In questa cantina i visitateri hanno la possibilita di soggiomare nella foresteria al primo piano. sul tetto-giarding, & quindi la possibilita di avere una bella vista sul paesaggio.
Lintero bloceo & provvisto di 4 appartamenti, ognune dei quall con un balcone privato che affaccia

96 L'Ammiraglia



PROCESSO VISITATORI
VISITA ALLA CANTINA

Ingresso [ Spaziovendita = Saladegustazione | Areabarriques [l Areavinificazione  Disimpegni
@ueesssesh DRSO AULOMODIi @ <++++++<» percorso visitatori

e e L T

PIANO TERRA

Al piano terra i visitatori possono vedere i due spazi per la produzicne del ving:{' area bamrigues e
[ zrea vinificazione. Intomo 2 un patio verde sono organizzati Lo spazio vendita e |a sala degustazione,
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PROCESSO AMMINISTRATIVO

Ingresso Disimpegno @ Uffici @ Salariunioni [ Patio ) Bagni @-«----ssb percorso automobili ®««««-==<p percorso impiegati

. A [ROOT OV ATEr T rEnn N -
il DD N R |
— ety e ea L

AR AN A R X AR i e R K A |

..... T ey
1 1

I;\.‘_'_"-I"-.-i.- "'E'Ii "ﬁ': I:';
BRI A AN AL

PIANO TERRA

L' area amministrativa & al piana terra, gli impiegati acoedano agli un ingresso riservato.
Durante it gioma il patie circclare & [ unica fonte di luee naturale per gli uffici @ La sala Aunione.
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6. Wista dell'ingresso alla foresteria, 7. Vista del porticato intemo,



RELAZIUNI TRA LE UNITA FUNZIONALI: L' Ammiraglia
o——— o relazione diretta
o—————o relazione indiretta

100 LAmmiraglia

Sala riunioni
25mg

Spazio vendita
96,2mq

Cucina
275mg

Sala degustazione
110,8mq




Foresteria "\
3114mq \

Area barriques

278,8mg //
i

Area stoccaggio
636 mg

Area vinificazione
miscelazione } 300,5mg
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8, Vista della canting, in primo piano la copertira rivestita in pannelli di zinco 9. Particolare del tetto-giarding,
dell ingresso principale.
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SISTEMA COSTRUTTIVO:
SEZIONE VERTICALE

| - COPERTURA DELLA FORESTERIA CON

STRATO DI GHIAING LAVATO 70 MM,
GLIAINA BITUMINGSA, PANNELLO
ISOLANTE IN VETRO CELLULARE
SAGOMATO PER LA FORMAZIONE
DELLA PENDEMNZA, SOLETTA IN LAMIERA
GRECATA D| ACCIAID CON GETTO N
CALCESTRUZZO COLLABORANTE 55 MM,
TELAIO DI TRAVI INACCIAIO HEB 220 MM
PROFILI IN ACCIAIO A C 20X40 MM

DI SOSTEGNG, RANNELLO IN
CARTONGESSO PER ESTERMI 15 MM

2- TRAVE IN ACCIAIO A C BOX220 MM

DI CHILSURA.

3- SCOSSALINA IN ACCIAIO ZINCATO Di

PROTEZIONE

4 - PANNELLO IN FIBROCEMENTO S.P 20 MM

DI FINITURA.

B- FINESTRA APRIBILE CON TELAI IN LEGNG

E VETROCAMERA 5M10/5 MM,

G- FINITURA ESTERNAIN INTONACO TINTOD

A CALCE 10 MM, SETTO IN BLOCCHI DI
LATERIZIO FORATO 200 MM, PANNELLO
ISOLANTE 100 MM, LATERIZIO FORATO
80 MM, INTONACO 10 MM,

T - PAVIMENTAZIONE IN LASTRE 01

TRAVERTING DI RAPOLANG 25MM,
MASSETTO DI POSA 150 MM, MEMBRANA,
IMPERMEABILIZZANTE, SOLAIO N
LASTRE PREDALLE 300 MM, TRAVE IN
CALCESTRUZZD ARMATO INVISTA

8- TRAVE IN CALCESTRUZZO ARMATO
40001000 MM.

9- PAVIMENTAZIONE IN LASTRE Of
TRAVERTING DI RAPOLAND 25 MM,
MASSETTO DI POSA 150 MM,

MEMBRANA, IMPERMEABILIZZANTE,
SOLETTA IN CALCESTRUZZO ARMATO
BO MM, TAVOLATO IN ABETE GREZZO

20 MM, TRAVE SAGOMATA IN LEGND
LAMELLARE A SEZIONE RETTANGOLARE
180XE00 MM, IN VISTA,

10- TRAVE IN ACCIAIO A DOPPIA T
H 600 MM,

11- GIARDINO PENSILE REALIZZATO
CON STRATO DI TERRA 200 MM,
GHLALA 100 MM, GEOTESSUTOD, DOPPLA,
GUAINA BITUMINOSA, SOLETTA IN
CALCETRUZZO ARMATO 50 MM,
TAVELLE IN LATERIZIO 60 MM, TRAVETTI
IN CALCETRUZZO SP. 200 MM SAGOMATI
PER L& FORMAZONE DELLA PENDENZA,

12- MURETTO DI CONTENIMENTO CON
FINITURA ESTERNA IN TAVOLE DI ABETE
25 MM, DOPPIA GUAINA BITUMINOSA,
LATERIZIO FORATO SP. 120 MM.

13- PROFILO IN LAMIERA DI ACCIAID
FORATA PER IL CONTENIMENTO
DEL GHIAING.

14- CANALINA DI RACCOLTA
DELLE ACQUE METEORICHE REALIZZATA
IN GUAINA BITUMINOSA.

15- RIVESTIMENTO IN PANNELLI DI
ZINCO-TITANIO PREPATINATO CON
DOPPIA AGGRAFFATURA, TAVOLATO IN
ABETE GREZZO 25 MM, TELAIO IN LISTELLI
DI LEGND 40X40 MM DI SUPPORTO,
MEMBRANA. IMPERMEABILIZZANTE,
SOTTOSTRUTTURA IN LISTELLI DI LEGNO
30X60 MM CON PANNELLD IN LANA I
VETRO 30 MM, TRAVE SAGOMATA IN
LEGNO LAMELLARE IN VISTA.

16- CONTROSOFFITTO IN PANNELLI DI
ZINCO-TITANIO PREPATINATO COM
AGGRAFFATURA ANGOLARE.

17 - PANNELLD IN ABETE GREZZO DI
CHIUSURA.

18- PROFILD IN ACCIAID SAGOMATO A T
PER LA CONNESSIONE DELLE TRAMI

1 9-PAVIMENTAZIONE DELLA CANTINA IN
CALCESTRUZZO ARMATO LEVIGATO
CON FINITURA IN QUARZO DI 145 MM,
BARRIERA AL VAPORE, SOLETTA IN
CALCESTRUZZO ARMATO 80 MM,
WESPAID IN GHIALS, GETTO N PULIZIA
IN CALCESTRUZZO, TERRA.

ED_CDLONNR IN ACCIAIO A SEZIONE
TUBOLARE O 400 MM, IN VISTA.

21-FINITURA INTERNA IN INTONACO
TINTO A CALCE 10 MM, SETTO
IN BLOCCHI IN LATERIZIO FORATO
450 MM, LATERIZIO FORATO 80 MM,
INTONACO 10 MM,
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Cantina San Polo

Localita:
Mont o (Sl|Ena) Toecana talis
Committente:

Manksa Allegrim e Ludovico Lo Cascic
Realizzaziona: 2005

Progettesti:

Alessandro Daimaz & Michele Giannathi
Produzione vino annuale:

00-200.000 battiglse
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ANALISI DELLE FUNZIONI

Aree del piano temra
Area conferimento
B Areavinificazione
@ Area carico
| Areabarriques
0 Uffid
Disimpegni
" Bagni
@ Spogliatoi
"~ Rimessa attrezzi
B Locali tecnici
a LOCALT TECNICH
y P 336% wm
AREA CARICO: -
19% #m
LIFFICI -
3r4_% 414 mg
SPOGLIATON N
05% ™
U:ﬁlt'- u =
f '.'1*'_ v AREA VINIFICAZIONE
R 228% wasmg
-..r;'::- WS d TOTALE: 1295 mag
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10, Vista dall’alto, ia cantina interamente inserita nel terreno, 11 Vista dell ingresso nord.
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PROCESSO PRODUTTIVO
# 1. FASE CONFERIMENTO: 1.1 trasporto dei grappoli 1.2 scarico 1.3 pesatura e campionatura 1.4 diraspatura e pigiatura

0 Areaconferimenta @sssecessh conferimentn  @ese-eeeep SCarico uva

PIANO TERRA

La Cantina San Polo ha una pianta ad andamento curvilineo, questa scelta progettuale insieme 2 Lingresso nond-cvest & quello per il conferimento dell uva,dove | mezzi amivano dalle vigne e scan-
quiella di interrarla quasi completamente & stata fatta per integrare [ edificio con il paesaggie. cano | grappoli.
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PROCESSO PRODUTTIVO
# 2. FASE VINIFICAZIONE: 1.1 fermentazione alcolica 1.2 macerazione e rimontaggio

Area conferimento I Areavinificazione @ss=====«p fermentazione

PIANO TERRA

L aperazione di pigiadiraspatura ¢ effettuata all' estemo sotto il portale in cemento amato, segue
il riempimento dei tini disposti lungo |3 parete curvilines,
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 3. FASE SVINATURA: 3.1 svuctamento e spostamento

B Areavinificazione @ssssesesh SYUOLAMENtD @esssssssh SOSLAMENtO

PIANO TERRA

Trascorso il tempa necessario per ta fermentazione alcodica i tini vengono svuotati. La svinatura &
fatta sempee nello stesso ambiente, il vine fiore & diviso dalle vinacee e travasato negli altri tini.

110 Cantina San Polo



PROCESSO PRODUTTIVO
® 3. FASE SVINATURA: 3.2 torchiatura 3.3 miscelazione

Area conferimento [l Areavinificazione @==s=s==p torchistura @-----==-p miscelazione

PIANO TERRA

e rrssmpms st iaesd

Le vinacce vengono pigiate da un prassa pnewsmatica che é posizionata accanto ai tini sotto il porta- quantita specifiche distinguono le varie qualita dei vini
le dingresso di nord-ovest. Lencloge pud scegliere di miscelare il succo estratto con il vino fiore, le
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 4 FASE IMBARRICATURA: fermentazione malolattica

B Areavinificazione | Area barriques Disimpegni ~ @======+=p fermentazione malolattica

PIANO TERRA

L area barmiques 5 trova in un ambients adiacente all area vinificazione, le pareti sono rivestite di Il winey dai tini viene travasato nelle bamiques, dove subisce una fermentazions malplattica,
pietra porosa e il pavimento & trattato con un cemento industriale come il resto delia canting. Med caso del Brunedlo di Montalcing prodotto in questa canting ocoormong 5 anmi di invecchiamenta,

112 (Cantina San Polo



PROCESSO PRODUTTIVO
® 5. FASE SBARRICATURA: 5.1 assemblaggio 5.2 stoccaggio

B Areavinificazione Area barriques Disimpegni ~ @=«===+==«p assemblaggio e stoccaggio

11 vine invecchiata in barmiques viene riportato nei tini per la fase di assemblaggio e stoccaggio,
primea di esseve imbottigliato.
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PROCESSO VISITATORI
VISITA ALLA CANTINA

B Areacarico Disimpegni [ Areabarriques ®«+=+=+=«b percorso automobili e««s«s+«» percorso visitatori

PIANO TERRA

| visitatori vengona accolti nellingresso nord della cantina, il loro breve percorso inizia con la visita
all area vinificazione e segue nell area barriques, dove viene dagustate il vino,

114 (Cantina San Polo



PROCESSO AMMINISTRATIVO

B Uffici @ Areacarico @-ee-ee--b pErcorso automobili e ««-++-«+p percorso impiegati

PIAND TERRA

Gli impiegati possono parcheggiare le automobili nel piazzale di fronte all' ingresso nord & raggiungere
gli wfici.
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RELAZIONI TRA LE UNITA FUNZIONALLI: Cantina San Polo

oe—— o relazione diretta
+——————o relazione indiretta

Area vinificazione
miscelazione |- 224mq
stoccaggio

116 (Cantina San Polo
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Chai Chateau Thuerry

Localita;

Committente:

Realizzazione: 2002
Progettisti

Produzicne vino annuale:
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ANALISI DELLE FUNZIONI
Aree del piano di copertura

| @ Tetto-giardino
: I Piattaforma di carico

e ="
TN
= \."ﬁ&:i’
=
= - -'1"‘.‘:1:.
] . .. kfﬁjéq
N
x -
o
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T T e

& PIATTAFORMA DI CARICD
195%  1m
TETTO - GIARDING

80,5% swm

TOTALE: 8108 mg

PRIMO PIANG
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ANALISI DELLE FUNZIONI

Aree del piano temra

| B Aveavinificazione
BB Area miscelazione
B Area assemblaggio
@ Altro
B Areacarico

Disimpegno
- Area barriques
0 Cucina
@ Deposito
~ Areaimbottigliamento
AREA VINIFICAZIONE .
18.,5% 199m
DEPOSITO
AREA MISCELAZIONE _ 0
72% wom 1b:8% M
AREA STOCCAGGIO 2.5% 15m
8,9% ¢sm
ALTRO :
42% sum
AREA CARICO )
18,3% tima TOTALE: 771 mq
PIANO TERRA
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PROCESSO PRODUTTIVO
# 1. FASE CONFERIMENTO: 1.1 trasporto dei grappoli 1.2 scarico 1.3 pesatura e campionatura 1.4 diraspatura e pigiatura

B Tetto-giardine ) Piattaforma dicarico  @sss=ss+<b conferimento @sseseess b scarico uva
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R

. PRIMOPIANO

5

La cantina Thuerry si trova di fronte la vecchia casa padronale, un edificio in cemento anmato rives- locata Lingresso pil grande. || conferimento dell’ uva avviene sul tetto giardino, su una piattafoma
tito in calcare bianco, mmerse nel vigneti. Una banda grigia incormicia il prospetto sud, dove & col- in cemento armato; qui vengono effettuate le operazioni di pigiatura e diraspatura.
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 2. FASE VINIFICAZIONE: 1.1 fermentazione alcolica 2.2 macerazione @ rimontagaio

===} fermentazione

B Areavinificazione  @sees
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caziong in maniera circolare per volere dela committenza, Cid comporta il riempimento attraverso

LN LINECO 3002550 2 TUtto 3 caduta gravitazionale.

| tini in acciaio inox e in legno vengano iempiti grazie a tubo in acciaio ino, che i collega rispet-
tivamente all’ area conferimenta tramite un' apertura. Questi sono stati posizionati nell’ area vinifi-
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 3. FASE SVINATURA: 3.1 svuotamento e spostamento
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di vinificazione. | tini utilizzati per questo tipo di operazione song it in acciaio inox,

Terminata il processo di fermentazione, 1 tini vengono svuotati e separata la parte solida dal vino
fiore, questo viene spastato in altri tin che in questo caso spedifico si trovana nell area adiacente
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B Areavinificazione [} Area miscelaziong @«ssssessh torchiatura eeeeeeeep miscelazione

PROCESSO PRODUTTIVO
® 3. FASE SVINATURA: 3.2 torchiatura 3.3 miscelazione
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L altra fase di svinatura & la torchiatura, le vinacoe estratte dai tini vengono spremute, & il succo
definito vine stampa a scelta dell enclogo viene miscelato con il ving fiore.
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 4 FASE IMBARRICATURA; fermentazione malolattica

Area barriques  ®@+s++++++p fermentazione malolattica
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una buona fruibitita anche da parte di un veicolo da lavoro.

Mella cantina Thuerry il vino viene invecchiato in bamiques di rovere francese. All' area barrigues si
accede ramite tre grandi porte di rovere poste una accanto all altra. Quests aperte consentono una
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 5. FASE SBARRICATURA: 5.1 assemblaggio 5.2 stoccaggio
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Le bamigues vengono svuctate e il ving invecchiata viene da prima assemblato e pol conservato,

In guesta cantina (2 consenvazione awiene in tini di comenta anmato,
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PROCESSO PRODUTTIVO
® 6. FASE IMBOTTIGLIAMENTO ED ETICHETTATURA: 6.1 filtraggio e stabilizzazione 6.2 imbottigliamento

® 7 FASE IMMAGAZZINAMENTO

*» immagazzinamento
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logistici, & anche accessibili indhvidualmente. Vengono imbottighiate circa 150,000 battiglie annual-

mente, con una previsione di incremento di circa 50.000 bottiglie,

L' area imbottigliaments & collocata tra due depositi: quello del materiale per limbottigliamento e
guetlo delle bottiglie pronte per la spedizione. Cueste tre aree sono collegate tra loro per mativi
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PROCESSO PRODUTTIVO
¥ 7.FASE CARICO E SPEDIZIONE

“» spedizione
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La fase di carico avviene nell’ area coperta nella parte centrale della cantina, qui i mezzi di trasporto

si fermana e vengoro caricati.
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PROCESSO VISITATORI
VISITA ALLA CANTINA

¥ percorso visitaton

¥ percorso automobili  @esseeee-

@ Tetto-giardine [ Piattaforma di carico. @ «eeeees

nta un luogo suggestivo per ammirare il paesaggio provenzale. Apprezzata da numerosi visitator,
e spesso utilizzata da incontri di vario genere, ad esempic raduni automobilistici,

La cantina Thuerry & inserita net pendio naturale di fronte 1 casa padronale, chi giunge dalla strada

principale pud parcheggiare [ propria automobile sulla piattaforma di carico, e il tetto-giardino dive-
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infatti sono scliti piccoli concerti, crganizzati nedl’ area di carico.

Lingresso & ricavato al livello superiore, scendendo le scale si amiva direttamente all'area vini-
ficazione, qui per i visitator inizia la visita, Alcune aree defla cantina sono aperte anche La sera;



RELAZIONI TRA LE UNITA FUNZIONALI: Chateau Thuerry

o————ao [elazione diretta
o————-e relazione indiretta

Area conferimento
158mg

Area barriques
~o 150mq

@ Area vinificazione 140,9 mq
@  miscelazione 549 mq
B  stoccaggio  6B5Smg

264,5mq

Area imbottigliamento

Area carico 67mg Deposito
140mq 126,/mq
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1. Vista prospettica della cantina 2. Vista area barriques
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Risultati
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Temi progettuali:

® INSERIMENTO PAESAGGISTICO
AREA CONFERIMENTO
AREA BARRIQUES
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Percorso del sole

Posizione del sole, 29 giugno, ore 12:00. Posizione del sole, 29 giugno, ore 16:00. Posizione del sole, 29 giugno, ore 16:00.

Sezione. Vista prospettica. Sezione

Analisi dell'irraggiamento naturale

la Ottoman

ICO

da Agr

Raggi solari, 29 giugno, ore 12:00. Raggi solari, 29 giugno, ore 12:00. Raggi Solari, 29 giugno, ore 16:00. Raggi solari, 29 giugno, ore 16:00.

Sezione prospettica interna, con zona buffer. Sezione prospettica intema, senza zona buffer Sezione prospettica interna, con zona buffer Sezione prospetiica interna, senza zona buffer.
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Raggi solari, 11 dicembre, ore 12:00. Raggi solari, 11 dicembre, ore 12:00. Raggi Solari, 11 dicembre, ore 16:00. Raggi solari, 11 dicembre, ore 16:00.
Sezione prospettica interna, con zona buffer. Sezione prospettica intema, senza zona buffer Lezione prospettica interna, con zona buffer Lezione prospettica interna, senza zona buffer.

Analisi del vento

Correlatore: Prof. Lorenzo Giorgi

|
[

||
M

.

I
i

WYY, | .
|
1

i

T "Tf
f

“Hl
;

o
!

o
=
=
@
-
—_—
@a
o
‘"
o
¥
L=
m
[/}
e
il
m
1=
=
=
m
14
S
=
o
=
©
on
on
m
e
—
':
[/}
.
‘0
o
m
—
L+
@
=
o
i
—
ol
o,
o
i
=
O
i
=
@
(a8

| L

ki
|

[REE T R T M S R

Ay i

B
k

Una cantina per colture biologiche
y

Tavola IX

Relatore: Prof. Giuseppe Ridolfi

4

&

Velocita del vento, vettori del flusso d'aria, piano yz. Velocita del vento, flusso d'aria, piano xv. Velocita del vento, vettori del flusso d'aria, piano yz. Velocita del vento, flusso d'aria, piano xy.
Sezione prospettica interna, particolare area bamiques e sala deqgustazione Sezione prospettica interna, particolare area barriques e area buffer. Sezione prospettica interna, particolare area vinificazione Sezione prospettica interna, particolare area vinificazione e area buffer
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Velocita del vento, flusso d'aria, piano xy. Velocita del vento, flusso d'aria, piano xz. Velocita del vento, flusso d'aria, piano xz.

Sezione prospettica interna, particolare secondo piano Sezione prospettica interna, particolare area buffer Sezione prospettica intema
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