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Superficie moderada
Volum elevat

Elevat.Oualitat de treball

SIEAE

Per/m2

DOcupacit mederada-baixa

d'un vi de taula.

Planta elaboracia vi

Sala Tines
Sala Barriques
Sala Ampolles

Planta elaboracid vi

Area de Instal-lacions
Sup:104.79 m?

Vol: 324.84 m?

H: 3.10

Sala de Crian¢a amb Barricas
Sup:145.18 m?

Vol: 1030.7 m?

H:7.10

area d'Embotellat
Sup:69.77 m?
Vol: 198.84 m?
H:2.85
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La finalitat d'aquest analisi es extreure unes bases per tal de dotar a cada procediment el seu espai adient.
Per tal de extreure aquestes necessitats analitzem els espais en funcié dels mz2, m3, lux i persones/mz2 per
poder fer una aproximacié adecuada.

. Per a elaborar qualsevol tipus de vi, el primer que s'ha de fer és la recollida del raim, que es realitza quan

m aquest ha arribat a l'instant de maduracio6 desitjat una vegada son recollits i arriben al cup, aquests es

' descarreguen i s'analitzen per a congixer el seu estat i el seu contingut de sucres i acids, per a ser traslladats

| posteriorment fins a la desrapadora on es trenca el fruit mitjancant I'aplicacio de la pressié adequadai es

' forma aixi una pasta composta per la polpa, les pellofes, les llavors i les rapes dels raims i de forma separada

. el brou "mosto” que es transporta fins les tines de fermentacio.Durant aquesta etapa, que té lloc dintre de les
. tines, el sucre del most es converteix en alcohol i mitjancant dues fermentacions més s'obte el preciat vi, que
| . . . . .. . .

' acte seguit pasara a la cria’ca en barrica si es tracta de un reserva o vi jove o al embotellat directe si es tracta
|

|

Sala de Tines
Sup:146.55 m?
Vol: 1040.5 m?
H: 7.10

Sala de Crianca amb Ampolles
Sup:112.34 m?

Vol: 797.61 m?

H: 7.10

La proposta del projecte es la de complementar un edifici de caracter industrial amb un de lleure i administratiu. Per tal de
dur a terme les intencions, s'ha optat per basar el projecte en un marcat eix longitudinal,

Amagant sota terra l'activitat propia i fonamental de qualsevol celler: I'elaboracié del vi. A aquest eix central es situen, dues
peces de comunicacié vertical que articulen i abasteixen els diferents espais requerits pel programa del propi celler. El fet de
tindre dues comunicacions verticals permet separar de forma immediata i senzilla els diferents recorreguts que el celler
necessitaria. Fent que els espais ocupats pels visitants del celler, d'aquells destinats als propis treballadors del centre, no
tinguin perque creuar-se. D'altra banda, el fet de que l'activitat principal de qualsevol celler sigui la realitzacié del vi, i que
aquesta es realitzi sota terra,permet crear una distribucié més lliure a les diferents plantes, dividint 'edifici en dues parts
diferenciades i a I'hora col-laborant entre si. La idea d'emprar un eix central a la part general i una seqiiéncia de sales
contigiies a la zona d'elaboracio, ve del fet que el procés d'elaboracio del vi és un procés intrinsecament seqiiencial,fent-ho
en un determinat ordre i passant un determinat temps en cadascuna, factors que no poden alterar-se si es vol obtenir un vi
de qualitat. Aquest caracter seqiiencial del procés d'elaboracio del vi facilita la seva implementacié en un conjunt de sales
paral-leles que creen un anell , de manera que el raim i els distints brous aniran circulant per dit anell, partint d'un punt de
sortida i arribant al punt d'arribada, en el mateix sentit sempre, seguint la direccié marcada pel procés. Cal assenyalar que
ateés que el vi requereix d'unes condicions de temperatura, humitat i il-luminacié constants i molt controlades, sobretot
durant el seu procés de crianca en barriques i ampolles, perque la seva qualitat sigui 'optima, s'ha decidit emprar un recurs
freqiientment utilitzat en aquest tipus de construccions des de temps remots, com és el soterrament de les arees,dels
diferents processos de elaboracid del vi. Pel contrari, els volums adjacents, que pengen de l'eix central, estaran recolzats
sobre el terreny. Sent aixi la zona de produccio del vi les arrels de la vinya y la resta del edifici el seu tronc, fulles i fruit.

La caracteristica més important del terreny és que presenta un pronunciat pendent cap al nord, direccido que seguira I'eix
central del projecte.L'accés a la vinya es produeix per la cara sud de la parcel-la. Cap a l'est s'estenen les vinyes del celler, i es
poden apreciar les vistes cap a Collserola, mentre que cap a l'oest s'observa una extensa i compacta pineda.

Les necessitats dels espais del celler depenen de la propia funcié dels mateixos. Hi ha dos accessos principals al celler, un
per a les persones i una altra per al raim. Una entrada principal pe atonal per a convidar a visitar el celler i una altra a la
zona d'accés per al raim que s'empra com a moll de carrega i descarrega, que ha de permetre que les labors de trasllat de
raim es puguin realitzar de forma comoda i efica¢, permetent el pas necessari de les maquines que han de treballar en dites

Els volums que sobresurten de 1'eix principal es poden classificar en dos tipus atenent a les seves necessitats: els de serveis i

Procés vinicola:

-Recollidadel raim.

-Recepcié del raim a la tremuja " Tolva".
-Desrapament del raim.

-Premsat, obtenci6 del most.
-Fermentacié alcohdlica.

-Crianca amb Barrica.

-Embotellamet.

-Crianga en ampolla.

-Expedicio producte final.

-Aparcament.
-Recepcio.
-Sala de actes.
-Sala de cates.
-Showroom

Requeriments del centre

-Administracié i gestio de la bodega
-Bar-Restaurant.

-Sala de desrapat i premsat
-Sala de fermentacié alcoholica "Tines"

-Sala de Barriques.
-Sala de embotellament.

-Ampoller

Programa dels Usuaris

El projecta contempla diferents tipus d'usuaris lligats amb les diferents activitats que es

realitzan amb 1'edifici.

-Treballador del centre.
-Encarregats procés vinicola
-Encarregats gestié administracio
-Encarregats visitas bodega

-Visitants del centre.
Visita 1: procés vinicola. Visita exterior-interior
Visita 2: procéstes vinicola.Visita interior
Visita 3: procés vinicola amb cata
Visita 4: procés vinicola amb curs cates.

Procés Vinicola

en termes

[m3]
™
[Per/m2]

& E

Planta arribada raim

Arribada raim-expedicia vi

Recepcia Raim

generals una aproximacio dels espais requerits i las qualitats d'aquets

Premsat

Desrapadora
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Per tal d'aconseguir els objectius proposats respecte al funcionament de 'edifici i de la part de celler on es
porta a terme la produccio vinicola es genera un analisi de la seqiiencia de produccié del vi. Aix6 ens donara

Crianga Barrica

Esquema funcionament cellers

Carrer

n.._w_am Ampalla

Superficie moderada @

Volum elevat @

Elevat.Qualitat de treball Lux

DOcupacit mederada-baixa

Sala Tines
Sala Barriques
Sala Ampolles

L Bar restaurant

Planta Arribada raim

Zona arribada i expedicié Raim Zona de Premsa i Preparacio

Sup:100.00 m? Raim
H:3.25 Sup:72.80 m?
H:3.25
Distribuidor sala Barricas Sala de Crian¢ca amb Ampolles
Sup:45.45 m? Sup:69.77 m?
H:3.45 Vol: 240.70 m?
H:3.45
Bar-Restaurant Cuina
Sup:192.00 m? Sup:65.20 m?
Vol: 624 m3 Vol: 21.9 m?
H:3.25 H:3.25
Banys Magatzem eines
Sup:26.95 m? Sup:57.60 m?
Vol: 84.89 m? Vol: 213.12 m?
H: 315 H:3.70

Elevat.Oualitat de treball

Superficie baixa

Volum elevat
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Dcupacid baixa

Planta Acces

Sala de Actes

Per/m?2

Superficie baixa
Volum elevat
Elevat.Dualitat de treball

Dcupacid baixa

Serveis

Superficie elevada

Volum elevat

2| [&] &)

Elevat.Qualitat de treball

Per/m?2

Dcupacid baixa

Showroom

Recepcid Sala Cates
Planta Accs

Zona de visio Sala Tines Auditori Serveis
Sup:34.7 m? Sup:113.00 m? Sup:20.25 m?
Vol: 19.71 m? Vol:367.25 m? Serveis
H:3.45 H:3.25 m Sup:20.25 m?
Distribuidor Recepcio-Vestibul Hall Serveis
Sup:52.40 m? Sup:139.10 m? Sup:21.18 m?
Vol:170.3 m? Vol: 451.75 m? Vol:68.83 m?
H:3.25 H:3.25 H:3.25 m
Vestidor Sala de Cates Showroom
Sup:24.67 m? Sup:45.18 m? Sup:149.10 m?
Vol: 80.17 m? Vol:146.83 m? Vol:775.32 m?
H:3.25 H:3.25 m H:s.20 m

-
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Superficie moderada-elevada @ Superficie moderada-elevada

Volum elevat @

Elevat.Qualitat de treball Lux

Volum elevat

SN

Elevat.Oualitat de treball

Per/m2 DOcupacit mederada-baixa Per/m2 DOcupacit mederada-baixa

Planta Administracid

Serveis

[ ]
Administracia .-

Planta Administracid

Administracio Zona de recepcié i espera
Sup:106.77 m? Sup:73.51 m?

Vol:347.00 m? Vol:238.90 m?

H:3.25 m H:3.25 m

Serveis

Sup:20.25 m?
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Vinyes
Superficie moderada
Volum elevat
Elevat.Dualitat de treball
Dcupacit mederada-baixa
Esquema Seccions
Administracia Sala Cates
Sala de Actes Showroom

Sala Tines Bar-Restaurant
Sala Barriques
Sala Ampolles
Circulacia vertical
(escales+ascensor)
Administracid
Showroom Sala de Actes

Sala Tines
Sala Barriques
Sala Ampolles

Moll de carrega

Circulacia vertica
(escales+ascensar)
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