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12- DIRETRIZES PROJETUAIS

As diretrizes servirdo de orientacdo para criar uma
proposta de implantacdo funcional e com estética
agraddvel, servindo como um marco para o
desenvolvimento do turismo regional baseado no consumo
dovinho.

Diretrizes:

*Implantar um vinhedo e uma vinicola, afim de
desenvolver o turismo regional;

*Utilizar principios de sustentabilidade, como eficiéncia
energética, preservacgcdo dos recursos naturais,
armazenamento de dgua de chuva, entre outros artificios
gue condizem com os objetivos dazona em questdo;

*Explorar o visuais naturais e das vinhas;

*Utilizar a topografia existente, para propor uma
implantacdo favordvel ao uso da gravidade, evitando o
bombeamento e diminuindo a oxidacdo do vinho,
conduzindo a bebida de forma mais natural entre os toneis,
pipas e barricas;

*Criagcdo de espagos que possibilite que o visitante
vivéncia o processo de fabricagcdo, formando um circuito
integrado entre industrializagcdo, degustacdo e
comercializacdo do produto;

*Utilizar formas puras, materiais e técnicas construtivas
querepresentem a cultura arquiteténicalocal;

13- PROGRAMA DE NECESSIDADES

O programa de necessidades e o pré-dimensionamento
nasceram a partir de todas as pesquisas realizadas, atraves das
visitas feitas nas Vinicolas de Urussanga e Bento Gongalves e as
conversas com técnicos da EPAGRI , além dos referenciais
arguiteténicos.

PRODUCAO

1- Recebimento e esmagamento da uva: 80m?

*Area com paredes lavdaveis e com docas para
caminhoes;

*Populacdo de 3a 5 pessoas;

*Equipamentos ufilizados: Balan¢a para caminhdo,
desengacadeira, prensa pneumdatica.

2- Fermenta¢ao: 500m?

*Pé-Direito 8m, piso liso € com inclinagdo minima de 1%,
drenos;

*Populacdo de 3a 5 pessoas;

*Equipamentos utilizados: fangquesinox, bombas.

3- Envelhecimento no carvalho: 300m?

*Area escura com temperatura controlada;

*Populagcdo de 0 a2 pessodas;

*Equipamentos utilizados: Barricas de carvalho Francés
ou Americano.

4- Laboratério: 20m?

*Sala para andlise quimica ;

*Populacdo de 2a 4 pessoas;

*Equipamentos utilizados: Computador, bancada, pia,
geladeira e estufa.



. 5- Engarrafamento e rotulagem: 300m? |
| *Area Ruidosa; | |
*Popula¢cdo de Qa6 pessoas;

. *Equipamentos utilizados: Trcmsportodora‘ de gorrofo‘s, 1- Vestidrios: 40m?

| Lavadoura, Secadoura, Enchedoura, Arrolhadourd, | *NBR-24;
| Capsuladoura e Transportadora de Caixas. \ \ \ *Populacdo de 0 a 30 pessoas;
| | | *Lavatoérios e Sanitdrios.

||
| "f Caves: 300m?* | |
*Area escura com temperatura con’r‘roiodo por‘a ﬁ Refeitdrios: 50m?

‘ és’rocogem erepouso das garrafas; | *NBR-25;
| *Populacdo de 0 a2 pessoas; | | *Populacdo de 0 a 30 pessoas;
\ *Equipamentos utilizados:Climatizador Artificial, *Mesas e Cadeiras.

estantes para espumantes (pupitres). \ \
- Cozinha: 20m?
*NBR-26;
*Populagdo de 0 a2 pessoas;
*Fogdo Industrial, Pia, Geladeira, etc.

7‘- Almoxarifado: 100m? |

| *Depdsito de garrafas, Rolhas e Caixas; |

| *Populacd@ode 1 a4 pessoas; |

\ *Equipamentos utilizados: Prateleiras . \

| |
8- Estocagem: 200m? |

| *Local Ventilado com pouca incidénqiq de luz e
femperaturaamena;

|
|
|
|
|
|
|
|
| *Ligadaa cozinha;
|

| *Populacdo de 0 a4 pessoas;
|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

*Populacdo de 0 a2pessoas;

‘ *Prateleiras.

- Oficina e Garagens: 100m?
*Espago coberto e fechado;
*Populacdo de 2 a 5 pessoaqs;
*Tratores e Maquindrios.

|

\

|

|

|

|

\

\

| *Equipamentos utilizados: Empilhadeira. | |
| | |
9- Doca de Expedicdo: 90m? | |
| *Area coberta paracaregamento de cc:if«::s: |
*Populacdo de 0 a2 pessoaqs; ‘

\

|

|

|

|

|

\

|

*Equipamentos utilizados: Empilhadeira. |

|
\
\
|
\
|
4- Despensa: 30m?
\
\
|
5
|
\
\
\ \
| |
\ \
| |
\ \
\ \
\



1- Secretaria erecepcdo: 30m?
*Populagcdo de 2a 8 pessodas;
*Computador, mesas e cadeiras.

|

|

1 Subestagdo,reservatorios: 200m?
|

|

\
24 Gerador: 25m? \
\
‘2- Diregdo: 15m?
*Populacdode 1 a b pessoas;
*Computador, mesas e cadeiras.

||

‘3-‘Centrql de Gds: 20m?

o *Manter afastamento das edificacoes;
- *Botijoes.

/4- Deposito de lixo: 15m?
|| *Populacdode0a 1 pessoas;
.| *Contéiners.

5- ‘Esiac;&o de fratamento de Efluentes : 60m?

- Sala de Reunioes: 25m?
*Populagcdo de 0a 10 pessoas;
*Mesas, Cadeiras, Projetor e Audio.

|
|
|
|
\
\
|
|
|
|
| - Dpto. Pessoal e contabilidade: 20m?
| * Populacdo de 2 a 4 pessoas;
6-ISistema de frios : 60m? | *Computador, mesas e cadeiras.
| *Refrigeracdo de tanques; \
*Central derefrigeragdo. |
| *Populacdo de 2 a4 pessoaqs;
\
\
|
|
|
|
\
\
|
|
|

*Computador, mesas e cadeiras.

- Sanitdrios: 5m?
*Populacdo de Qa2 pessoas;

*Lavatorios e Sanitdrios.

\
|
3
|
|
4
\
|

\ \

| §- Dpto. Marketing e dpto. comercial: 20m?

\ |

\ |

| b

\ |

\ \

\ |

\ |

\ |

| \

\ |

\ \

\ |

|



L
7-Sanitdrios: 10m? | N
| *Populacdo 0 a 4 pessoas; |
*Sanitarios e Lavatorios.

1- Recepgdo: 20m? | |
| *Area deinformacdes e recebimento de tufistas; SOMANDO UMA AREA TOTAL A SER IMPLANTADA DE
| *Populagcdode 1a b pessoas; | ta, 515m?
. *BalcGo e espera. I

\

|

2- sala de degustacdo : 80m? 13- ANALISES

Em face das condicdes do terreno, e das diretrizes
broje’ruois, a edificagdo serd proposta para parte mais alta

|
\
*A Sala para prova de vinhos; |
|

\
\
\
\
*Populagdo de 2a 20 pessodas; |
|
|
\
|

|

| *Balcdo, Geladeiras, pias, mesas e cadeiras. do terreno.

\ ) \ Verifica-se a melhor orientacdo solar e a melhor distribuicdo
3- Auditorio : 80m? | das
| *Salaem desnivel pararealizacéo de cursose palestras; adegase tonéis.

*Populagdo de 4 a 30 pessoas; existéncia de topografia acentuada, que favorecerd,

L

|

|

| |

| |

| |

| |

| |

| |

| |

| |

| |

| \

| [

‘ B d dei dro bran jeto i 5 i . |

ancada com caderas, guadro branco, Projeior,  consoante implantagdo, a gravidade para a producdo da

| larmario para equipamentos. | | bebida. |

| | | | | \

| 4-Loja e Varejo: 30m? | | Trabalhar com alinha curva para a cobertura. |

‘ | Vendade produto acabado; | | Corte esquemdtico faz um ensaio de como se pode utilizar q
*Populacdode 1 a3 pessoas;

‘ | *Balcd@o de vendas, prateleiras, exposiforesl |

| | |

| |

| |

| |

| |

| |

| |

|

|

|

L

|

|

"ropografia
na implantacdo, aproveitando a gravidade e o

|
acondicionamento das adegas |
no subsolo, com parte delas enterrada na encosta. |
Uso da topografia: Com esta solucdo arquitetdnica serdol
favorecidos
s aspectos do processo de produgcdo e armazenamento do
vinho, taiscomo

anter a temperatura constante como o uso da gravidade.

|
5-Espag¢o Cultural: 80m? \
| *Areade exposicdo e eventos; \

| *PopulacdodeOa 15 pessoas; |
o *Projetor e expositores. |
4-Restaurante e Eventos: 600m? |
|| *Areapara 500 lugares; |
| *Populagdo 3 cozinheiros, 2gargons, 1 someliere 1 caixa;

. *Sanitdrios, Area de preparo, drea de lavagem, depésito

|
\
|
\
\
.~ |
e ﬁalo derefeicoes. ‘



' 14- ANALISES

' 14.1Etapas da produgao de vinho

||

N No fluxograma abaixo identificamos os ca
a vinificagdo da uvas brancas e tintas. O ca
| garrafaleva dias ou até anos.

||

| VINHO : VINHO TINTO E
| HRANCO ROSE ‘

‘ o

\
iNhos par

\
inho até
\

|
Fluxograma da producdo de vinhos brancos e fintos Esquema do caminho e os niveis no processo por gravidade.

\
\
- ENGARRAFAMEI*TO
\
\
F‘on‘re: iscbelasouzacardoso.blogspot.com.br(2017) |

|

\
\
|
\
\ g~ " \
| |ESMAGAMENTOY \ |
DESENGACE ESMAGAMENTO!
| 5 DESENGACE |
! | | Desnivel e fluxo da produgdo - Corte da Vinicola Antinori
1 pRENSAGEM | | ronte: archdaily.com.br2017)
| FERMENJI'A AQ | | ' r-
| o & -
||| | | | $ Esmagamenio [
|| P \ \ \ ‘
N FERMENTACAO .g : ‘pneus.ncem | | ‘
% ) Armazenamento 01
| | I ey
o ESTAGIO @ ESTAGIO o Ammczeramento 02
! L |
‘ ‘ A r + ‘ ‘ Engarafemento | r
| | | -9.00m
‘ ‘-—b ‘ ‘ Envelhecimenio _ﬁ?——
\ \ \
\ \ \
\ \ \
\ \
\ \
| |
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ESMAGAMENTO E FERMENTACAO

DOCAS DE EXPEDICAO
rvigos

LABORATORIO

RECEBIMENTO DAS UVAS

produ
ENVELHECIMENTO NO CARVALHO
ENGARRAFAMENTO E ROTULAGEM

R B R



'16- ZONEAMENTO |

A circulacdo corta o edificio, articulando os setores, possibilitando a visitagdo dos espacos mais relevantes do

processo de vinificagcdo e seminterferir na atividade desenyolvigda nos espacos de producdo.

RECEBIMENTD DAS UVAS

0.00

DESENGAGE E FERMENTAGAO DAS UVAS

-5,00

ENGARRAFAMENTO E ROTULAGEM

-5,00

DOCAS DE EXPEDICAD ESTOCAGEM

5,00 -5,00

Recebimento das uva & esmagamento [nivel 8,00}

i)esengclce e fermentagéio (nivel -5,00) i:lRCULf\CAO[niveh’i.OGlnivel-?,Oﬁ]

EAVES(nMJI—?,OO) \

| |
ENVELHECIMENTO NO CARVALHO CAVES
-5,00 | 9,00

| | ® As Caves Ficam
localizadas nol

pavimento abaixo qo |

envelhecimento. \

SETORIZAGAQ: PRODUGAD

SERVIGOS

. VISITAGAO

;NVEWEMENT? NO CARVALHO(nivel-5,00)

\
\
|
\
\
\
|
\
ADMINISTRAGAO |
\
\
\
\
|
|
\
|
\



Acesso de Carga e
pescorqa (Servicos)

Oficina de maquinas Mata Nativa

Preservar e Recuperar

@ APP. Vegetag¢do

Nativa e a Recuperar
A=4,10ha (25,24%)

Videiras de Uvas Bordd
e Uvas Isabel

Zona de Cultivo das
Uvas Tintas
A=4,64ha (28,57%)

Implantacdo da
Vinicola

Patio de Carga e
Descarga (Servigcos)

Estacionamento Visitantes e

Clientes
Jardim de Variedades

Acesso de Visitantes e
Clientes Cruzando as videiras

Zona de Cultivo das
Uvas Brancas
A=5,42ha (33.37%)

Videiras de Uvas Goethe
e Uvas Moscato

@ Zona de Implantacdo
da Vinicola

\ \ \
\ \ \
— _ My I ~A=2,08ha (12,82%) — —
\ \ \
\ \ \

e e
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18- OCUPACAQO VOLUMETRICA | |
|

|

ALTO MATA NATIVA

| VINICOLA

C
!
|
|

LOCAL PARA PLANTIO |

DAS UVAS TINTAS |

L |

I
|
|
[
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
\
|
|
|
|
|

ACESSO
VISITANTES

ACESSO
SERVICOS

PONTO MAIS
BAIXO (ROTA DA
" IMIGRACAO) LOCAL PARA JARDIM
| COM VARIEDADES DE
‘Perspectivo da implantacdo VAS
— — — [OCALPARAPIANTIO — — — — — — — — — — — — — — — — A

- 1 - - - -
| \
| \

| | DAS UVAS BRANCAS |
| | L |



VOLUME DA C%RCULACAO ~

ARTICULA A INTEGRACAO DdS AREA DE REPOUSO E MATURACAO
ESPACOS E SE DESTACA COM DOS VINHOS E ESPUMANTES NO SUBSOLO
DIVISOR MANTENDO O PRODUTO SEM VARIACAO DE

| \ \
TETO JARDIM TECNICA TEMPERATURA

CONSTRUTIVA COM MELHOR ___ .
DESEMPENHO TERMICO | T

ESTACIONAMENTO
VISITANTES

RESTAURANTE CAIXA EM
CONCRETO APARENTE E
FECHAMENTO EM VIDRO
PRIVILEGIANDO OS VISUAIS
NATURAIS

| | ENTRADA E RECEPCAQ

MURO COM REVESTIMENTO FECHAMENTO EM VIDRO
i PRIVILEGIANDO OS VISUAIS
EXPEDICAO EM PEDRA E iERGOLADO, GERANDO  PRIVILEGH
JUNTA SECA MAIS PRIVACIDADE PARA O

SETOR DE SERVICOS |
\ \



I I |
| | | ]
[::II:::::::::::::::[:::E]:::::::::::::::::::::fiJ
| | o
| | L
| AREA DE RECEBIMENTO E ESMAGAMENTO .
[———— NIVEL SUPERIOR (INICIO DO PROCESSO) CAIX‘A EM CONCRETOAPARENTE
| ———— JANELAS PARA MELHOR VENTILACAO
| | DA AREA DE FERMENTACA
ol - o ———
I APP. PONTO MAIS ALTO DO TERRENO | | L
I | o
I | I
| | I
| | I VOLUME DE CIRCULACAQ
I
|

\ .
EXF’EDICAO EDOCAS
PARA CAMINHOES

. VOLUME DO SETOR DE PRODUCAQ

ExA DARPEMES MEPEMNRPA HHINITA CECA
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A caracterizagdo de um territério através das
qﬁvidqdes redlizadas em suas dimensdes permite uma
apropriacdo do mesmo para fins turisticos. As rotas e roteiros
turistico cultural de vinhos o agregam valores aos produfgs
vitivinicolas. Ao verificar-se a deficiéncia de indUstrids
vitivinicolas, tem-se a oportunidade de estudar diretrizes para
aimplantacdo de equipamentos que supram a demanda. |

| Por meio da andlise de vinicolas ja estabelecidas em
rotas turistica, consegui levantar dados e lancar um
;ﬁogramo, fluxogramas organizacionais e diretrizes geroJis
para o lancamento de uma propostas para a implantacdo
de uma vinicola. | |

\ Com este estudo, nota-se que podemos propor
vinicolas parareceber o turista, dispondo a ele infra estrutura
Rorodegus’roc;ao, visitacdo e aquisicdo de seus ProduTos. |

Com base neste levantamento, o entendimento e
éroposigdo da ambiéncia do espaco vifinivicola nlo
runicipio de Urussanga se torna uma referencia na visitacdo
turistica, baseadanauva e vinho como atrativa, \
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