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RESUMEN

El siguiente proyecto alumbra una intervencion de Disefio Interiorista dentro del
centro comercial “San Luis” en el Valle de los Chillos, al sureste del Distrito
Metropolitano de Quito. El proyecto se desarrolla dentro de uno de los locales
comerciales, y propone la implementacion de un Disefio Interiorista de un

Centro de Promocion de la Cultura del Vino.

La intencion del proyecto se basa en la preocupacion sobre la desculturizacion
y la mala proyeccion que tienen, ahora, las nuevas generaciones, sobre el
consumo de bebidas alcoholicas. Se sabe de sobra, la mal interpretacion y el
juicio que recae tanto en el producto, como en los espacios en los que se los
vende y consume, y, sobre todo, en los usuarios. Es por eso, que la necesidad
del proyecto se basa en una nueva idea de culturizar sobre el buen consumo
de las bebidas alcohdlicas, especialmente, del vino, y de marcar la historia, el

proceso y la magia detras del tema.

Para esto, se necesita una transformacion espacial, que llame e invite a los
usuarios a utilizar el espacio y a consumir del producto. Lo que conlleva a la
implementacion de materiales que se identifiquen con el objeto, el sujeto y el
fendmeno del espacio, materiales como la madera que manifiesten calidez y
creen un ambiente acogedor. De igual manera, se toma en cuenta la
implementacion de la cromatica, basada en estudios de psicologia del color, y

gue complemente al disefio.

Como conclusion, aqui recae la innovacién del disefio, y la implementacion de
espacios que traigan consigo cultura y conocimientos, acompafados de una

buena copa de vino.



ABSTRACT

The next project brings an interior design intervention within the "San Luis"
shopping center in the Valle de los Chillos, southeast of the DMQ. Quito. The
project is developed within one of the commercial premises and proposes the

design of a Center of Promotion of the Wine Culture.

The intention of the project is based on the concern about the deculturization
and poor projection that the new generations now have on the consumption of
alcoholic beverages. It is well known, the misinterpretation and judgment that
falls both in the product, as in the spaces in which they are sold and consumed,
and, above all, in the users. That is why the need for the project is based on a
new idea to cultivate on the good consumption of alcoholic beverages,
especially wine, and to mark the history, process and magic behind the theme.

This requires a spatial transformation, which calls and invites users to use the
space and consume the product. This leads to the implementation of materials
that are identified with the object, the subject and the phenomenon of space,
materials such as wood that manifest warmth and create a cozy atmosphere.
Similarly, the implementation of chromatic, based on studies of color

psychology, that complements the taken design.

In conclusion, here lies the innovation of design, and the implementation of
spaces that bring with its culture and knowledge, accompanied by a good glass

of wine.
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1. CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL TEMA

1.1. Introduccién o Antecedentes

Desde la antigiedad, se ha venido dando una estrecha relacion entre el
hombre y el vino. Con el pasar del tiempo esta bebida ha sido solicitada con
mayor frecuencia en diferentes actividades realizadas por el hombre como es

en el &mbito laboral, familiar, ritos populares y religiosos.

Como se ha venido dando a lo largo de la historia, comenzando en el antiguo
Egipto, quienes fueron los mas cercanos en dar a conocer sus origenes,
permitiendo de esta manera extenderse por Grecia, Roma, la Edad Media que
es de gran influencia para la iglesia catdlica, donde el vino tiene gran acogida
con la sociedad. Su gran expansion logré llegar a los paises de América, donde
Chile y Argentina son los mayores contribuyentes en el panorama vinicola

mundialmente.

Actualmente en nuestro Ecuador existen mas de 1000 gremios religiosos
impulsando el consumo del vino, donde personas desde los 24-30 prefieren un
vino mas joven y personas de avanzada edad son mas exigentes ya que

decanta vinos de reserva y edicion especial.

La incrementacion del consumo de vino en el Ecuador ha pasado de 0,5a 1,5

botellas de consumo por habitante.

Ademés de la incrementacion de su consumo en la sociedad, se han
comprobado beneficios que ayudan para mejorar la salud de las personas,
permitiendo retardar el envejecimiento, también es un aliado para bajar de peso
y un potenciador para nuestro cerebro, existen muchos otros beneficios, pero
estos son los que mas destacan para su consumo. La universidad de Harvard
ha realizado estudios previos para comprobar que el consumo de vino

moderado ayuda en varios aspectos de nuestra vida diaria.



Con todos estos puntos ya expuestos, se pretende realizar una intervencion
interiorista, para la creacion de una vinoteca, la misma que logre repotenciar el
consumo Yy cultura del vino, mediante el uso adecuado de espacios, disefios
ergonoémicos y funcionales, donde las personas puedan acceder y disfrutar de
un espacio que ademas de sentirse acogidos en él, puedan conocer y convivir

con otras personas con sus mismos intereses.

1.2. Justificacién

Las personas, por simple instinto, busca ser parte de un espacio que brinde
confort y a la vez les permita aprender de temas que sean relevantes para cada
uno de ellos , como lo es el vino, permitiendo a clientes endfilos y también a
personas comunes que no conocen del tema, degustar de productos exclusivos
y conocer de las variedades que los mismos tienen, estando en un ambiente
amigable que les permita tener una grata experiencia con estos productos tan

solicitados.

Ademas de brindar un espacio, ya sean para reuniones de negocios, amigos,
compaferos de trabajo y familia, es importante permitir al cliente entrar en un
ambiente de entretenimiento y relajacion, permitiendo relacionarnos con las
personas mas cercanas a nosotros y también nos brinda la oportunidad de
conocer personas nuevas, creando un ambiente Unico donde se ofrece la
alternativa de comprar vinos de calidad, ademas de adquirir conocimientos de

este.

Por ellos se ha identificado una oportunidad de negocio con la apertura de una
vinoteca, debido a que presenta una alta demanda de consumo de vinos y

productos complementarios en los ultimos afios.

La intervencién para este proyecto se llevara a cabo en Sangolqui, Canton
Rumifiahui ubicado a media hora de Quito en el Sureste de Pichincha. En la

Av. San Luis y calle Bulevar en el Centro Comercial San Luis Shopping, local



De Prati, el mismo que sera redisefiado para el uso de una un Centro de

promocion de la Cultura del vino.

Ademas, esta en un lugar céntrico del canton, su llegada es de facil acceso ya
sea en bus o en carro particular ya que posee grandes zonas de parqueadero.

1.3. Alcance

La intervencién de los locales cuenta con un area de 872 m2, este espacio esta
destinado para generar un ambiente acogedor, en el que las personas puedan
adquirir experiencias diferentes, para que, al momento de comenzar su
interaccién con el vino tanto para su consumo, como en el aprendizaje de su
cultura, el espacio les brinde confort mediante el cumplimento de normativas de

seguridad y el disefio exclusivo del espacio a asistir.

Por lo tanto, el redisefio permitira realizar areas que den un buen desarrollo del
proyecto como: areas sociales que estard conformada por el hall de ingreso
gue sera el area de bienvenida y el primer acercamiento de los clientes con el
vino, también se implementara un espacio para realizar cata de vinos y una
sala donde los clientes puedan interactuar entre ellos en un espacio ameno,
también se agregara un area recreativa para la exposicion de las variedades de
los vinos, donde se expongan sus origenes dando uso a mobiliarios que

permitan la buena exposicion de los mismos.

Se propone también la venta y promocion de complementos vinculados a los
vinos mediante el uso mobiliarios ergonémicos e iluminaciéon requerida para la

exhibicién de dichos productos.



1.4.

Objetivos

1.4.1. Objetivo general

Realizar el disefio de un Centro de promocion de la Cultura del vino, con el

propoésito de crear un espacio innovador, mediante un disefio creativo y

ergonomico que cumpla con las necesidades del cliente, brindando un aporte

social y cultural en el sector del Valle de los Chillos, con el fin de promover el

interés sobre la cultura y consumo del vino.

1.4.2. Objetivos especificos

Funcionalidad

Proveer areas especificas de informacién, promocion, eventos y ventas
de accesorios usuales en el consumo del vino.

Crear mobiliarios con medidas ergondmicas que permitan una buena
exposicion de los vinos.

Crear espacios sociales de descanso con el fin de que las personas
interactuen entre ellas.

Seguridad

Mediante la aplicacién de normativas, crear accesos funcionales para la
movilidad de las personas dentro del local, ademas de garantizar la
salida en el tiempo adecuado en caso de emergencias.

Estética

Incrementar nuevas areas, para brindar una mejor calidad y comodidad
del usuario, mediante formas, texturas, iluminacién, colores vy

climatizacion.



1.5. Planteamiento del tema (FODA del proyecto)

Fortalezas

- Cuenta con una amplia area de parqueaderos.

- No hay vinotecas cercanas al sector.

- Se encuentra en un lugar donde hay gran afluencia de gente.

- Su infraestructura y espacios son adecuados para realizar

modificaciones.
- Vinculacion del interior de la tienda con el pasillo del centro comercial.

- Las instalaciones cuentan con los servicios basicos.

Oportunidades

- Zona comercial.

- Es de facil acceso tanto para personas, como para autos particulares.

- [Existen paradas de autobuses publicos cerca de la ubicacién del
proyecto.

- Creacion de una tienda novedosa para el cantén.

Debilidades

- No hay conocimiento del proceso que hay detras de las botellas que
llegan a los almacenes.

- No cuenta con area exterior.

Amenazas

- La crisis economica puede afectar el ingreso de clientela al local.



1.6. Soporte grafico

Figura 1. Fachada exterior

Figura 2. Acceso por area de parqueaderos



Figura 4. Interiores



Figura 5. Vistas espacios interiores



2. CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 Marco historico

2.1.1 Historia del vino

La historia del Vino es muy antigua al igual que la colonizacion en nuestro
Ecuador en donde se encuentra por una fase de cambios desde la colonizacién
de los esparioles en el siglo XV. De esta forma fue ganando un largo recorrido
en su desarrollo que empezé en el Canton Patate dispuesta por Don Hernando
de Santillan y ejecutada por Don Antonio de Clavijo.

Al ser un elemento alimenticio tan antiguo, ha tenido una evolucién constante,
actualmente se ha podido lograr una clasificacion de vifiedos que son aptos
para vino y otros para consumo de mesa. Sobre esta cita, se puede concluir,
que el vino y la humanidad han tenido una historia conjunta y muy antigua. Esta
bebida tiene mucha influencia en varias civilizaciones, por ende, también ha
dinamizado la economia en cada generacion. Tan fuerte ha sido su paso por la
cronologia humana, que actualmente existen paises que reciben millones de
visitantes por probar la cultura vinicola. En Ecuador, ha ido quedando
rezagados los talleres artesanales de vino, para dar paso a empresas que
producen vinos galardonados, lo que permite pensar que Ecuador tienen un

gran potencial para convertirse en un productor de vino mundial (Herrera, 2017)

En 50 afios desarrollaron en medio de todo este territorio la produccion de vino
y pisco varias empresas vitivinicolas pequefias se dedicaba a esta actividad.
“Las haciendas vitivinicolas tenian sus vifias, bodegas con las vasijas vinarias o
vinateras, integradas Unicamente con recipientes de barro o arcilla cocida con
las denominadas botijas o tinajas, peruleras y tinajones, entre otros recipientes,
ademas de los ya tecnificados alambiques para destilar aguardiente”. (Soria y
Soria, 2016).
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La fecundidad de su tierra, su clima y los recursos naturales entre ellos el agua
de su cristalino rio, debié atraer al no menos codicioso de los mortales para
fraguar y procurar aduefiarse con todos sus aborigenes buscando una nueva
explotacion agroindustrial con la viticultura y la industrializacion del aceite de
oliva, es asi que el primer beneficiario de esta grande comarca incluido Pelileo,
fue el religioso Alvaro Guerrero Calama; iniciando con los depredadores
jesuitas la explotacion no Unicamente de mitas y obrajes, sino mediante la
esclavitud emprender inmensos plantios de vifiedos y olivares desde las
margenes del hoy denominado rio Ambato hasta la confluencia del rio Patate y
el Chambo (Soria y Soria, 2016).

2.1.2 Origen devino

El origen del vino como producto, y de la vinicultura como préctica agricola
causan todavia cierta polémica entre arquedlogos e historiadores. Aunque
existen multiples referencias al antiguo Egipto que sitian el inicio de la
vinicultura como una actividad asociada a las clases mas nobles, Hay quien se
inclina todavia a pensar que ni fue en esta cultura ni en este area geografica
donde el cultivo de la vid empezé a extenderse. A pesar de que en los grandes
clasicos se destaca el origen egipcio de los primeros vinos, no hay pruebas

fehacientes que lo demuestren rotundamente. (Palomino, 2006)

2.1.3 El vino en el antiguo Egipto

La primera evidencia de la presencia de uva en Egipto son las semillas
halladas en los yacimientos predinasticos (4000-3050 a.C.) de Tell lbrahim
Awad y Tell el Farain, situados uno al este y el otro al oeste del delta del Nilo”
(Raventos, 2013).
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Desde el predinastico, la vid era cultivada en Egipto sobre todo en el delta, en
los oasis occidentales y el en valle del Nilo. Los antiguos egipcios sabian que la
tierra situada detras de los limites de la inundacion era la mas adecuada para
plantar vifias, por eso, la vifia se plantaba cerca del rio en una zona no
inundable, donde el suelo era principalmente grava, y cerca del depdsito aluvial

libre del barro del valle. (Raventos, 2013).

El vino es una bebida que forma parte de la cultura mediterranea. De oriente a
occidente del mar Mediterraneo, el estudio de los origenes del vino demuestra
gue la vid estaba presente desde la antigiedad en numerosos pueblos, como
en el egipcio. Prueba de ello es la extensa documentacion encontrada sobre la
viticultura y la elaboracién del vino en el antiguo Egipto. Tumba del faraén
Tutankamoén, la region vinicola mas conocida durante el Reino Nuevo (1543-
1078 a.C.) era el “Rio Occidental”’, en la antigua rama Canodpica del Nilo en el

delta Occidental, situada al suroeste de Alejandria (Raventoés, 2013).

La calidad de sus vinos fue elogiada por varios autores clasicos griegos y
romanos, que como Ateneo de Naucratis, Estrabén y Plinio dejaron constancia
en sus escritos del buen sabor de los vinos de Egipto. Ateneo (170-230 d.C.),
un griego de Naucratis (Egipto) que vivia en Roma, habla de la abundancia de
la vifia en la zona del lago Mariut y de la excelente calidad del vino de Mariut
[Mareotico], también llamado Alejandriético por la proximidad con la ciudad de
Alejandria, y de los vinos Taeniotico y de Antilla de la zona de Alejandria;
Ateneo también habla de los vinos del valle, destacando los de la Tebaida y de
Coptos (Raventos, 2013)

2.1.3 De Egipto a Grecia

Es suficientemente conocida hoy la importancia que llegé a adquirir el vino y su
consumo en la vida cotidiana, social, econémica y religiosa de la antigua
Grecia. “De ello tenemos cumplidas muestras en las fuentes escritas, de

cualquiera de sus épocas, que han llegado hasta nosotros, bien sean fuentes
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puramente literarias, bien sean escritos médicos o0 agrondémicos, o bien se trate

de papiros o inscripciones” (Fernandez, 2018).

Pero también los descubrimientos arqueoldgicos (vasos, principalmente de
ceramica, pinturas 0 monedas) aportan su parte a ese conocimiento. Y de
todas estas fuentes, sobre todo de las literarias, médicas y agrondémicas, se ha
hecho uso en el presente trabajo. El vino en la antigua Grecia (como en otros
pueblos primitivos del area mediterranea) fue al principio un producto
minoritario y caro, una bebida propia héroes y de clases altas y gentes
pudientes, con escasa presencia en otros ambitos, pero su consumo no
tardaria en popularizarse y extenderse practicamente a todas las capas de la
sociedad. Fue considerado desde siempre como un excelente alimento, tuvo
una presencia muy importante en la medicina y se le vié como el mayor regalo
que los dioses pudieron hacer nunca a los hombres mortales. Y estaba tan
presente en la sociedad griega antigua que termind por formar parte de su
cultura y civilizacibn como un elemento indisociable de ellas. (Fernandez,
2018).

2.1.4 El vino como factor econémico

Los griegos introdujeron la cultura del vino en todas las nuevas colonias del
Mediterrdneo que fundaron durante la primera mitad del primer milenio a.C. Asi
Sicilia, el sur de Italia y el sur de Francia pasaron a ser los nuevos centros

viticolas europeos (Barco, 2018).

Para los griegos, Italia meridional se convirtié6 en su "oinotria" la tierra del vino,
una expresion que se transformd en "enotria” para los romanos después de
gue en siglo 1l a.C. ya hubieran difundido el cultivo de la vid por toda la

peninsula italica.

Los romanos por su parte, aplicaron nuevos criterios econdémicos a la

vinicultura y la difundieron por Europa Central. (Barco, 2014)
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En un principio, uno de los principales centros del comercio de vino fue la
ciudad de Pompeya, desde donde el vino salia incluso hacia la lejana tierra de
Burdeos. Después de que la ciudad fuera destruida como consecuencia de la
erupcion volcanica del afio 79, los romanos fomentaron el cultivo de la vid en
todos los rincones del imperio. El resultado de todo ello fue que en el nucleo del

Imperio Romano, lo que es el actual Lacio. (Barco, 2014).

Casi toda la superficie cultivable estaba ocupada por cepas, lo que indujo al
emperador Domiciano a prohibir la creacion de nuevos vifiedos, un edicto que

estuvo en vigor durante casi doscientos afios.

2.1.5 El vino en Roma

De la produccién de vino por los romanos y las técnicas que utilizaban para
construir las bodegas existen numerosos testimonios escritos. Vitruvio en su
libro De Arquitectura, escrito en los afios 27-23 a.C., en su Libro VI, Capitulo
VI, trata el tema de las casas de campo diciendo lo siguiente sobre la bodega:
“también contigua a la cocina estara la bodega de vino, orientada hacia el
norte, por donde entrara la luz a través de unas ventanas, pues si estuviera
orientada hacia otro punto donde el sol pudiera recalentar la bodega, por efecto

del calor el vino almacenado terminaria turbio y sin grado”. (Mercedez M, 2014)

También cuando Vitruvio trata sobre los materiales, se refiere al polvo de puzol,
gue es un material siliceo o aluminio-siliceo, y dice lo siguiente: “mezclado con
cal y piedra tosca, ofrece una gran solidez a los edificios o incluso en las
construcciones que se hacen bajo el mar, pues se consolida bajo el agua”,
siendo esta mezcla la que se utilizaba para elaboracion de los hormigones

romanos (opus caementiciu) y argamasas (Vitruvio Polion, 1995).

2.1.6 Edad Medieval
Durante el periodo medieval, la sociedad desarrolld una serie de practicas y

creencias en torno al consumo del vino, ya fuesen éstas de tipo espiritual,
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placenteras, terapéuticas o alimentarias. La ingesta del vino también
conllevaba el rasgo de factor de sociabilizacion. El vino solia ser mezclado con
agua como paso previo a su consumo y sus propiedades benéficas se
relacionaban, siempre que se bebiera con moderacion y particularmente el vino
tinto, como ayuda a la hora de realizar la digestion, como generador de “buena

sangre” y como elemento para mejorar el humor.(Rosa M, 2015).

2.1.7 El vino en la época moderna.

A lo largo de la Edad Moderna algunas regiones europeas sufrieron
significativas transformaciones agrarias teniendo al vino como protagonista. A
partir de la segunda mitad del siglo XV y, sobre todo, a lo largo del siglo XVI, el
vino se convirtid6 en uno de los mas importantes motores econémicos de la
cuenca alta del Ebro. Precisamente en el transito a la modernidad es donde
nace, siguiendo procesos de crecimiento similares a los que toda Europa vive
en esas décadas, la decidida vocacion vinatera de esta region, aunque sera
durante el siglo XVII cuando todo el entramado econémico y social en torno al
vino quede definitivamente consolidado caracterizando para siempre a una
region por la especializacion en el monocultivo de la vid y el comercio del vino.
(Ibafiez S., 2002)

2.3.1 Arquitectura de bodegas.

Desde las culturas méas antiguas, las cuales ya construyeron edificios para la
elaboracion y conservacion de vinos, en algunos casos utilizando accidentes
naturales para conseguir condiciones de humedad y temperatura, se utilizo de
forma generalizada la fuerza de la gravedad en el movimiento de liquidos. La
construccion de bodegas se mantuvo durante un larguisimo periodo de tiempo
bajo los parametros anteriores. Los romanos valoraban la variedad de la uva, el
terreno donde se cultivaba y la maduracion de la uva como base para la
elaboracion de vinos de calidad y conocian la influencia de la temperatura en la

fermentacion alcohdlica, que el frio paraba la fermentacion y dejaba los vinos
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dulces para lo que preveian calentar el local con humo. Ademas sabian que la
temperatura era un factor de conservacion del vino y las bodegas de
almacenamiento eran subterraneas para que el vino se almacenase durante
largos periodos de tiempo a baja temperatura, tal y como ya describié Columela
en su libro escrito hacia los afios 50 de Nuestra Era (Moderato columela,1998).

2.3.2 Sanidad.

La aparicion de determinadas enfermedades provoca algunos cambios en la
composicién de las uvas. Asi, las uvas afectadas por Botrytis cinérea pierden
agua por ruptura de las células de la piel, asi como compuestos nitrogenados,
azucares y acidos, consumidos por el hongo. Ataques de mildiu y odium
provocan un aumento significativo de la acidez volétil y producen al comienzo
de la fermentacion cantidades importantes de glicerina y, polialcoholes que
afectan negativamente al crecimiento de las levaduras y que pueden condensar
para dar mucilagos que impiden la posterior clarificacion y filtracion de los
vinos. A la vez, tienden a desviar la fermentacion malo lactica hacia la
produccion de di acetilo y acetoina. Algunos mohos que atacan a las uvas
pueden producir antibiéticos que afectan posteriormente a la fermentacion
(Boulton y Llaguno, 2002; Hidalgo, 2011).

2.3.6 Variedad de uva

Cada cepa posee cualidades varietales intrinsecas, confiriendo a los vinos
aptitudes propias. Numerosas cepas pueden dar lugar a vinos equilibrados,
influyendo de forma decisiva el rendimiento a que se ven sometidas, ya que el
aumento de estos rendimientos siempre se correlaciona con un detrimento de
la calidad. Las bayas de pequefio calibre son las que dan lugar a vinos de
mayor calidad, es decir con mayor contenido aromatico, puesto que los aromas
se encuentran en los hollejos y la relacién entre la pulpa y éstos sera menor.
(Boulton y Llaguno, 2002; Aleixandre, 2012).
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Las distintas variedades de uva tienen distinta composicién. Esto posibilita la
elaboracion de innumerables tipos de vinos con caracteristicas diferenciadas y
personalidad propia. En general, puede decirse que las variedades blancas son
mas grandes, tienen mas pulpa y producen mayores rendimientos de mosto
gue las tintas, las cuales tienen los hollejos mas gruesos y las pepitas mas
pequefias. Respecto a la composicibn quimica, las distintas variedades
presentan esencialmente distintos contenidos en sustancias aromaticas,

pigmentos y distintas actividades enzimaticas. (Contreras M, 2017).

2.2 Marco conceptual

2.2.1 Vino cultura

Todas las culturas que se han desarrollado a lo largo de la historia han tenido
como denominador comun la produccion de bebidas alcohdlicas fermentadas vy,
para su produccién, se han utilizado diversos sustratos: uva, otras frutas, miel,
cereales, savia de palmera, savia de agave, etc..., pero la palabra vino, para
designar el producto obtenido, se ha aplicado casi de manera exclusiva a los
productos obtenidos a partir del fruto de la Vitis vinifera L. El vino,
conjuntamente con la cerveza, son los productos alcohdlicos fermentados

elaborados de forma mas universal.( Mercedez M, 2016).

2.2.2 Vinificacion

La vinificacion es el proceso mediante el cual la uva se transforma en vino.
Este proceso difiere mucho segun el lugar en el que nos encontremos, las
tradiciones de elaboracién o el tipo de vino que se realice. Sin embargo, todos
los grandes vinos, sean blancos, tintos, rosados, del norte o del sur, responden
siempre a unos patrones generales en su elaboracion. De todos estos
procesos, es la fermentacion alcohdlica la que se considera como el mas
importante y determinante en la elaboracién del vino. El proceso de

fermentacion ha sido durante mucho tiempo misterioso e incluso milagroso, de
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hecho, hoy dia muy poca gente conoce el proceso microbidtico que ocurre en
una cuba de vino durante la fermentacion. En el pasado, antes de conocer los
descubrimientos de Pasteur, se interpretaba la fermentacion como un proceso
de descomposicién natural o quimico del mosto como materia. Pasteur
demostré que la fermentacién se produce por medio de las levaduras cuando
éstas viven sin aire, transformando el azucar del mosto en alcohol y gas
carbonico. (Vinetur, 2009).

2.2.3Vino

El vino es una de las bebidas espirituosas mas difundidas en la cultura
ecuatoriana y esta relacionado directamente a las uvas, pero existen otros
recursos que permiten experimentar el sabor de lo natural. La Norma INEN 371
define al vino de frutas como el producto obtenido mediante fermentacién
alcoholica del mosto de frutas. El proceso de elaboracion y fraccionado consta
de cinco etapas generales que si bien son similares a las usadas para fabricar
vino de uvas no son iguales, primero se prepara la pulpa de fruta, luego se
hace el mosto y se lo ajusta para pasar a una tercera etapa que es la
fermentacion alcohdlica, cuarta etapa que es la de separacién del mosto y su
clarificacion para culminar en la quinta que es el envasado y acondicionado.
(Garceés D, 2013).

El Vino es una bebida alcohdlica elaborada por fermentacion del jugo, fresco o
concentrado, de uvas. Su nombre proviene de la variedad (Vitis vinifera) que es
la variedad de uva de la que descienden la mayoria de las utilizadas para la

elaboracién de vinos, y las primeras en ser utilizadas para ello.

2.2.4 Despalillado

Principalmente en la vinificacion de vinos tintos, se realiza la operacion de
despalillado, para evitar la difusion de sustancias contenidas en el raspon al
liquido en fermentacion. El grano de uva maduro se desprende con facilidad del
raspon o escobajo, que es el fundamento de la recogida mecéanica de la

vendimia.
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Las diferentes formas de realizar esta operacion, se describen a
continuacion.

a) Eliminacion parcial del raspon manualmente con elementos
auxiliares, bieldos o arpillas una vez realizado el triturado de la
uva mediante pisado.

b) Eliminacion manual del raspon en mesas seleccionadoras.
Es una excepcion, pero en la actualidad se realiza en algunas
bodegas, por ejemplo Chateau Pape Clement de Graves
(Bordeaux) o Clos Apalta en el Valle de Colchagua (Chile).

C) Eliminacion manual del raspén con la ayuda de tamices.
Este método se utilizO en Burdeos, aunque logicamente fue
abandonado cuando se realiz6 la mecanizacion de esta
operacion. En la Figura n° 76 se recoge la representacion de una
mesa de despalillado, realizandose éste con la ayuda de un

pequenio rastrillo.(Mercedez M, 2016).

2.2.5 Bodega

El origen etimolégico de la palabra bodega se encuentra en término griego
“apotheca” y en la palabra romana “cellare”, “cela vinaria” o “celarium”, que se
refiere al depdsito o espacio donde envejecian y almacenaban los vinos ya
fermentados después de trasegarlos, lo que actualmente conocemos como
‘bodega de conservacion”. El término “defrutum” o fructuaria se referia al
espacio que albergaba los almacenes de grano, vino e, incluso, lagar, henil y
pajar. La vid y el vino han sido siempre productos unidos a las culturas y
civilizaciones mas antiguas, desarrollando su cultivo en el entorno de la zona

mediterranea. (Mercedes M, 2016).

Actualmente se pueden encontrar diferentes tipos de bodegas que han sido
construidas a lo largo de la historia, las cuales han ido variando en funcién de
los tipos de vino que se elaboraban y la tecnologia que se utilizaba. Cada uno
de estos tipos de bodegas ha influenciado a la forma de proyectar y disefar

bodegas a lo largo de la historia. (Mercedes, 2016)
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2.2.6 Tipos de vinos

En dicho cuerpo legal, se define “Vino de Mesa” como el procedente de
variedades de uva de vinificacion autorizadas, elaborado segun practicas
comunes que cumplen con lo dispuesto en la Ley y que sea apto para el
consumo. El vino de mesa habra de ser elaborado en cada region
exclusivamente con aquellas variedades que para esa region figuran como
preferentes, autorizadas y temporalmente autorizadas. Los vinos de mesa se
clasifican en blancos, tintos, rosados y claretes, segun las variedades de uva o
practicas de elaboracién propias de cada uno de estos tipos de vinos. Asi, se
definen:
* Vino blanco, el procedente de mostos de uva blanca o de uva tinta con
pulpa no coloreada, habiéndose evitado en este caso la difusion en los
mostos de la materia colorante contenida en los hollejos. No hay
maceracion.
* Vino tinto, el procedente de mostos obtenidos de uvas tintas con el
adecuado proceso de elaboracion para conseguir la difusion de la
materia colorante contenida en el hollejo. Se llaman vinos tintos de doble
pasta de alta rigueza en materias colorantes y extracto los procedentes
de variedades de uvas de hollejo muy tinto o de uvas de pulpa tinta en
los que se consigue la difusion en el vino de la mayor parte del color de
los hollejos propios o afiadidos y de la pulpa. La maceracién confiere a
los vinos tintos las caracteristicas o cualidades que le distinguen de los
vinos blancos, como son el color, los taninos, algunos componentes del
extracto y aromas. Dentro de los tintos se diferencian los tintos del afio,
los envejecidos, crianza, reserva, etc...
* Vino rosado, que se elabora a partir de uvas tintas fermentadas
después de un leve contacto con las pieles. El mosto es siempre blanco,
por tanto el color caracteristico lo adquiere de la piel de la uva tinta y su
intensidad colorante es escasa dado el poco tiempo de contacto con los
hollejos. La fermentacién después se realiza en virgen como en los

blancos. El clarete se elabora con parte de uva blanca y parte de uva
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tinta. El mosto fermenta con el hollejo dando un vino de bajo color. Hoy
la U.E. ha eliminado en su normativa el concepto de clarete. (Contreras
M

2.2.7 Embotellado

El vino se embotella y cierra con tapones de corcho, siendo ésta la forma en
gue llega al consumidor. En la cuba, sujeto en mayor o menor medida a la
accion del aire, el vino va perdiendo, después de un tiempo su frescura y
ganando buqué. En la botella, el vino joven se conserva fresco, claro,
aromatico y fuerte (Mijares y S4ez, 1998).

2.2.8 Fermentacion

El vino es un producto natural que se obtiene de la fermentacién de la uva, en
donde se transforma los azucares de la fruta en alcohol etilico, en donde su
sabor, color, aroma y textura se ven afectados por una serie de factores
ambientales como lo son el clima, la latitud, altitud, horas de luz y temperatura
(Sandi, Salas, Campbell y Mendivil, 2015, p.1). De esta forma la
fermentacion alcohdlica es el proceso mediante el que el azucar del mosto se
convierte en alcohol etilico gracias a la accién de las levaduras naturales,

presentes en las pieles de las uvas.

2.2.9 Vinoteca

La ciencia de los vinos encierra toda una cultura, en donde nos ha
acompafado por casi mas de 7.000 afios, dandole una gran variedad de usos
entre los que se destacan culinarios, de bebida, medicinales y hasta religiosos.
Por lo anterior, en busca de una especializaciéon en donde los consumidores
puedan disponer de una selecciébn de vinos para la compra, degustar y
conseguir asesoria se ha creado el concepto de Vinoteca. (Sandi, Salas,
Campbell y Mendivil,2015).
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Se denomina como término” vinoteca” a un bar que exporta, expende o elabora
vino, practicamente un negocio con cierta similitud a una taberna que tiene
como objetivo especificamente vender vino. Una caracteristica tipica de

muchos bares de vinos es una amplia seleccion de vinos disponibles por copa.

2.2.10 Endlogo

En nuestro pais el enblogo es ante todo un Ingeniero Agronomo, es decir,
formado durante cinco afios en una Universidad, estudiando vitivinicultura
como especialidad de la carrera y luego validado mediante un examen nacional
de acreditacion a cargo de la Asociacion Nacional de Ingenieros Agronomos
Endlogos (ANIAE). Las ultimas décadas de la vitivinicultura nacional han sido
de muchos cambios, partiendo con el boom exportador que determind
estandares y estilos de vinos distintos a los que se producian hasta la década

del setenta en el pais. (Ceron, 2017)

El conceto de endlogo se lo puede determinar de varias formas como la de una
persona preparada y especificamente en el tema de vinos que es lo
fundamental en donde son considerados como agrénomo, donde son

certificados por una institucion publica o privada.

2.2.11 Cava

El cava es un vino espumoso elaborado a partir del vino blanco como base y al
gue se le afiaden levaduras seleccionadas y azlcar. Se elabora siguiendo el
método tradicional denominado “champenoise”, que se caracteriza por una

segunda fermentacion en botella (Bernal, 2006).

2.2.12 Cava de Vino

Se conoce comocavao bodega a la habitacion empleada para el

almacenamiento de vino en botellas o barriles, también puede ser (aunque en
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forma menos comun), el empleo de damajuanas, anforas o contenedores
plasticos, o cualquier otro almacenamiento de salazones o aceites. Se elabora
siguiendo el método tradicional denominado “champenoise”, que se caracteriza

por una segunda fermentacion en botella. (Bernal, 2006).

2.3 Marco Técnico

2.3.1 Temperatura para almacenar un vino.

La temperatura adecuada para el almacenamiento del vino es de 6°C a 18°C.
Es importante que la temperatura no supere los 24 grados ya que el mismo
puede oxidarse, causando incluso que el vino se filtre por el corcho haciendo
gue el aire ingrese a la botella y dafie de esta forma la calidad del mismo.

Por esta razén es de suma importancia mantener un entorno de ventilacion
adecuada, el mismo que permita que el ambiente sea optimo tanto para el
almacenamiento y para las personas que se van a encontrar en el interior del

mismo.

Permitiendo dar un ambiente equilibrado y agradable que permita sentirse en

confort.

¢aque TEMPERATURA

SE TOMA EL VINO?

- VINO TINTO

n el refrigerador por 1

ratura amblente, Esto
)

VINO BLANC(
Si al servirio la copa se empana,
probablemente esta muy helado.

‘00000

Figura 6. Temperatura adecuada para el vino
Tomado de Pinterest, 2017
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2.3.2 Sistema de iluminacién led.

La importancia de la iluminacion dentro de un centro de promocién del vino es
sumamente alta, ya que en el espacio se debe brindar un servicio de confort,
donde los usuarios se sientan a gusto al momento de conocer sobre las

diversidades que existen en los vinos.

Tomando en cuenta que no se puede trabajar con luces que causen cualquier
tipo de dafio, como las bombillas incandescentes y hal6genas ya que estas

emiten calor.

Por ello se ha determinado dar uso a las luces led, las mismas que brindan una
fuente de luz deseada, dando diversos beneficios como es su vida util que es
mucho mas larga que los focos comunes, estan revestidos para proteccion de
los rayos UV y también cuenta con sistema dimmer, permitiendo controlar la

intensidad deseada de cada area.

=> NIVELES DE ILUMINACION SUGERIDOS

Tipo de Recinto lluminancia Tipo de recinto lluminancia
Auditoriums: Supermercados:
Asambleas 150 Gondolas 1000
Exposiciones 300 -500 Pasillos 500

Estanterias 1500
Bancos: refrigeradas 750
General 500 Cajas
Zonas Trabajo 700
Cajas, regsitros,claves 1200 -1500 Galerias de Arte:

General 300

Sobre pinturas 500 -700
Bodegas y Almacenes 3
Conpoo aofhidnd 50-100 Sobre esculturas 1000 -1500
Activos: Garajes y
Embalaje basto 100- 500 Estacionamentos: 1000
Embalaje medio 200 -300 Zonas de reparaciones | 200
Embalaje fino 500 - 700 Zonas de Trafico activo | 100

Pistas y rampas
Escuelas: Tiendas:
Lecturas de impresos 300-400 Vitrinas, general 1000 - 2000
Lecturas textos lapiz 700 Zonas de circulacion 200
Salas de dibujo 1000 Estanterias, servicio 750 - 1000
Bancos de Trabajo 1000 normal 1500 - 2000
Autoservicios

Figura 7. Niveles de iluminacion sugeridos

Tomado de Enrique lluminacion, 2016
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2.3.3 Instalacién de pisos

Dentro del area a intervenir se dara uso de dos pisos que marquen un cambio
en el interior del espacio, estos serdn de porcelanato debido a los grandes
beneficios que estos brindan, como su resistencia al alto transito, la calidad de

acabado y su mantenimiento.

Uno de ellos es el porcelanato, en planchas de 59 x 59 cm, biselado y
rectificado con junta de 2mm, sellado con mortero porcelanico. Color crema

claro, acabado mate.

También porcelanato madereado de 1.14m x 0.20m, biselado vy rectificado, el

mismo que permite crear un ambiente mucho méas acogedor y calido.

2.3.4 Cielo Raso

Para el disefio de cielo raso se busca dar un caracter de gran importancia para
el proyecto el mismo se busca realizar un disefio basado en planos seriados,
donde estos permitan envolver el espacio, logrando crear de esta forma un

disefio que represente lo organico y lo exquisito de la cultura del vino.

Por ello se ha buscado plantear el uso de dos cielos rasos que hagan contraste

como es el gypsum y la madera.

El gypsum que es un material prefabricado y permite un armado mucho mas

rapido y eficiente, ademas de ser muy ligero, se adapta a la forma deseada.

Y la madera que representa la nobleza del vino, siendo este también un
material muy resistente que permite envolver al espacio y darle caracter al

proyecto, mediante la implementacion de formas organicas.



25

Figura 8. Instalacion de gypsum.

Tomado de Gypsum Ecuador, 2017

También se dara uso al mdf 15 mm crudo el mismo que permitira dar un disefio

imponente, donde logre crear un ambiente organico e integrado.

Figura 9. Planchas de mdf crudo
Tomado de Edimca, 2019
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2.3.4 Cromaética

Los espacios de consumo y venta de vinos se manejan mediante la utilizacion
de colores calidos, en tonos tierra, que permita generar un espacio ho
solamente de acogida sino también que permita interpretar al vino desde sus
origenes, desde donde proviene, permitiendo al cliente adentrarse mucho mas
en el proyecto cautivando asi su interés por el vino y la arquitectura que le

rodea.

CONCLUSION

El conocimiento de la materialidad y elementos necesarios a usar dentro del
proyecto permite tener una ligera idea de cOmo se busca crear un espacio

ergondmicamente funcional.

2.4 Marco Referencial

Para poder adquirir un mejor conocimiento del tema y las areas a intervenir, es
necesario construir criterios que ayuden a sustentar la propuesta del proyecto,
mediante el estudio de referentes tanto nacionales como internacionales que se

relacionen directamente con el proyecto a realizar.

2.4.1 Referentes Nacionales

2.4.1.1Tinto Blanco

Tinto blanco esta ubicado en Cumbaya, en la ciudad de Quito, en el distrito la

tejedora, es un proyecto disefiado por los Arquitectos Architektenn, este cuenta

con un area de 147 m2, realizado en el 2017.
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Figura 10. Fachada Principal

Es interesante ver en su interior, el manejo de materiales tonos tierra en el
disefio tanto de pisos, paredes y mobiliarios, donde los usuarios pueden

sentirse en un espacio que estimula el consumo y la compra de los vinos.

Figura 11. Mesa de barra
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Como en diferentes espacios de venta y cata de vinos, podemos ver como
dividen los espacios de venta y consumo de vinos mediante el uso colores
neutrales, sin recargar el espacio, donde los usuarios pueden sentir que estan

en un espacio acogedor, que les brinda una zona de confort.

Donde es evidente la exploracion de materialidades entre los espacios, dando

forma y belleza al espacio.

Figura 12. Area de consumo del vino

Se puede observar también que el disefio de sus mesas es exclusivamente
para el consumo de vino, debido al espacio que cuenta para almacenar la

botella, para el tiempo que se esta en el espacio consumiendo el vino.

Cuenta también con divisiones negras donde exhiben varias botellas de sus
mejores marcas, ademas cuenta con una barra que permite tener una relacion

interior exterior del espacio.
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Figura 14. Exposicién de vinos

La variedad de colores que usan en el interior contribuye para estimular los

sentidos, sus mobiliarios son muy peculiares, ademas usan textiles para que
se integren en el espacio.
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Figura 15. lluminacion y exposicion de vinos

La iluminacidén que se usa en su interior es luz led empotrada en tonos calidos,
los mismos que permiten dar una mejor exposicion de los productos. Es
importante también tomar en cuenta la posicién de las luminarias, ya que estas

permiten dar una mejor exposicion del producto.

Figura 16. Disefio de paredes y pisos
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Finalmente se puede observar también el uso de adhesivos que permiten crear
disefio en paredes, ademas de ser pequefios informativos, también el disefio
del piso con patrones que implementan en el espacio genera un ambiente

unico, diferente y especial para sus clientes.
2.4.1.2 Datu Deli
La tienda DATU Deli esta ubicada en Cumbaya, en la ciudad de Quito, con un

area de 200m2 aproximadamente, fue disefiada por los chefs que trabajan en

el lugar hace alrededor de cinco afios.

Figura 17. Fachada
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Figura 18. Fachada
Tomado de Restaurante Stavola, 2015

La creacion de este espacio nace con la necesidad de abastecer de productos

importados de calidad en areas comerciales de alto prestigio.

Ademas, cuenta con una gran variedad de productos extranjeros como

embutidos importados, mariscos de varias marcas, entre otros.

Figura 19. Embutidos de venta

Tomado de Restaurante Stavola, 2015
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También ofrecen productos nacionales en los que mas destacan los

chocolates, dulces, quesos, mermeladas, entre otros.

5 -1 Be

Figura 20. Islas en el interior

Tomado de Restaurante Stavola, 2015

Su propdsito en brindar productos gourmet que sean novedosos y de alta
calidad. Ademas de su servicio personalizado, donde se pueden degustar de
preparaciones sencillas como sadnduches, desayunos, todo elaborado con sus

productos.

Ademas, se puede encontrar una cafeteria, una heladeria, una tostaduria
quitefia donde el café toma un nuevo concepto, brindando sabores

inigualables.



34

Figura 21. Area preparacion de café

Tomado de Restaurante Stavola, 2015

El uso de iluminacion led, permite crear un espacio armonioso, donde se

pueden exponer de manera correcta todos los productos.

Figura 22. Area venta de pan

Tomado de Restaurante Stavola, 2015
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El uso de colores calidos en el espacio permite que los clientes se sientan
acogidos en los mismo, permitiéndoles tener una experiencia Unica donde
ademas de consumir y comprar productos de calidad se pueda tener un buen
asesoramiento de vino y comida que sea esencial para su combinacion y

consumo.

Produtos

 wpertados
I A4

Figura 23. Interior con iluminacion

Tomado de Restaurante Stavola, 2015

Figura 24. Mobiliarios
Tomado de Restaurante Stavola, 2015
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2.4.2 Referente internacional
2.4.2.1 Tienda Vinos y Viandas

La tienda Vinos y Viandas esta ubicada en Valladolid, en la ciudad de Espafia,
con un area de 80 m2 de construccién, fue disefiado por los Arquitectos Zooco
Estudio en el 2017.
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Figura 25. Vista Interior

Tomado de Plataforma de Arquitectura, 2014

La creacidn de este espacio nace con la necesidad de representar como es el
vino y sus espacios de venta, empleando un arco que sirve como motivo
central en todo el disefio, donde se representa los barriles de madera, botellas

de vino y las bodegas antiguas con bévedas.
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Figura 26. Interior con disefio arqueado

Tomado de Plataforma de Arquitectura, 2014

El disefio de los arcos permite definir el espacio tanto vertical como
horizontalmente, formando una tienda dinamica que les permite tener una

experiencia que les permite explorar, degustar y exhibir la coleccion de vinos.

Los materiales que se han implementado dentro de la tienda permiten
magnificar las cualidades del espacio. La madera se utiliza para el sistema de
costillas, lo que implica los barriles de madera de las bodegas de vino. La
piedra se utiliza para el suelo aludiendo a las antiguas bodegas y los espejos

se utilizan para generar amplitud dentro del espacio.

Figura 27. llustracion en corte

Tomado de Plataforma de Arquitectura, 2014
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Figura 28. Uso de espejos en el interior
Tomado de Plataforma de Arquitectura, 2014

Figura 29. Isometria proyecto

Tomado de Plataforma de Arquitectura, 2014

La yuxtaposicion de varias circunferencias tanto en el sentido transversal como
en longitudinal del local nos genera un espacio en el que aparecen las
situaciones requeridas por una vinoteca: mostrador, mesa de catas y espacios

de exhibicién — venta.
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Esta cadena de curvas nos genera una serie de arcos en el espacio que
linealmente se leeran como bdvedas, un sistema constructivo que nos evoca a

esas antiguas bodegas subterraneas.

Figura 30. Plano de planta
Tomado de Plataforma de Arquitectura, 2014

Una vez generado el envolvente del local, se logra ver como los espacios de
exhibicion logran dar mayor realce a los productos, mediante el uso adecuado

de la iluminacion y materialidad.

Figura 31. Mobiliarios para exhibicion

Tomado de Plataforma de Arquitectura, 2014
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3. CAPITULO Ill. MATRIZ INVESTIGATIVA.

3.1 Introduccion

En este capitulo, se determinara el conocimiento real que mejore la calidad de
presentacion que busca ofrecer la vinoteca, por medio de encuestas,
entrevistas y experiencias en el espacio, con personas involucradas con el

tema, usuarios y profesionales en cata de vino.

3.2 Herramientas

Para poder alcanzar un nivel comprensivo mucho mas amplio del tema, es
importante desarrollar varias herramientas que nos ayuden al analisis, el
planteamiento de la problematica e incluso su propia comprobacion. Mediante
el uso de elementos que ayuden el desarrollo investigativo implementando
entrevistas, encuestas y experiencia personal, donde se obtendra informacién
de medios confiables y que conocen acerca del tema, permitiendo conocer

cudles son las necesidades que el mismo tiene.

3.2.1 Entrevistas

Objetivos

Obtener un alcance de percepcién sobre los implementos necesarios en la
venta y cata de vinos, en base al conocimiento y las experiencias que un

profesional tiene dentro del area de los vinos.

Conocer también del conocimiento y experiencia que un profesional tiene, con

respecto al manejo de la circunstancia alimenticia el beber y el comer.

Contar con un conocimiento mas profundo sobre el uso de mobiliarios e
iluminacion especifica para un buen manejo de espacios en el interior de una

vinoteca.
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3.2.2 Encuestas

Objetivos

Conocer y analizar cuales son los elementos que causan mayor impacto a las

personas para motivarlos a ingresar dentro de una vinoteca.

Conocer las areas que tienen mayor acogida por los consumidores y saber

cuales son sus necesidades dentro del mismo.

3.2.3 Experiencia personal

Objetivos

Analizar cual es la problematica desde un punto de vista personal.

Conocer como se desarrolla la atencién en las areas de venta y consumo de

vino.

Conocer cuales son los elementos que se usan con mayor frecuencia en tanto

a revestimientos y disefio interior.

Entender la experiencia y cuales serian las necesidades no latentes

encontradas.

3.3 Entrevistas

3.3.1 Entrevista uno: Director de gastronomia Universidad de las

Américas

Se realiz6 la entrevista a Felipe Romero el martes 6 de noviembre del 2018.
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PERFIL: Felipe Romero es Licenciado en Arte Culinario del IBAHRS en Buenos
Aires y Bachelor in International Hotel Managementde Vatel en Nimes Francia.
Es empresario gastrondmico en las ramas de la alimentacion institucional,
catering educativo y restauracion fine dining. Director general de la carrera de
gastronomia de la Universidad de las Américas; desde el 2017 dirige la escuela
de Gastronomia de la Universidad de las Ameéricas.

(Udla, s.f.)

1. ¢Qué cava de vinos es recomendada para una vinoteca?

Para saber como implementar una cava de vinos dentro de una vinoteca es
importante tomar en cuenta el tipo de comercio al que se va a enfocar el local,
ya que de esto depende al tipo maquinarias que sSe va a nhecesitar.
Enfocandose al &rea comercial en base a funcionalidad es importante
considerar el numero de personas y el area en el que se va a realizar la cata,
ya que mientras mas personas estén en la misma va a ser necesario mayor

espacio para el almacenamiento.

Se puede dar el uso de una cava de vinos tipo refrigeradora, la misma que
permite controlar artificialmente la temperatura y humedad, esta nos sirve para
un flujo grande de personas, incluso puede dar uso de solamente una cubeta
de hielo la misma que también permite la conservacién de la temperatura del
vino pero por un tiempo mas corto, recordando siempre como se va a
implementar el uso de la misma y la experiencia que se quiere brindar a las
personas que acuden al lugar.

2. ¢Qué equipos son estrictamente necesarios para la apertura de una

vinoteca?

Primero es importante conocer que es lo que se va a ofrecer dentro del lugar,
segln eso empiezan a surgir las necesidades, en base a eso se puede ir

realizando las adquisiciones de equipos necesarios.
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Aungue generalmente en una vinoteca se usan elementos como sistemas de
conservacion, enfriadores, pequefias cocinas si se va a realizar servicio de
corte de bocadillos ya que el vino bajo ningun concepto debe ser consumido
solo, también es importante implementar una maquina para lavar las copas

debidas al costo que las mismas tienen.

3. ¢Qué distribucion es la mas adecuada para la cata de vinos y cuales son

los implementos basicos que se requieren para los mismos?

Para una correcta distribucion en una cata de vinos se debe tomar en cuenta la
comodidad del usuario y la experiencia que se quiere brindar al mismo ya que
si se desea que haya dinamismo entre las personas es recomendado que la
mesa sea central y las personas estén frente a frente, es importante también
tomar en cuenta que en una cata de vinos se debe tener pozos para escupir el
vino ya que no es estrictamente necesario que el vino sea tomado por los
comensales. Es muy importante también tener en cuenta que el espacio de
cada persona pueda contar con un area suficiente para que puedan colocar su

copa, comer un bocadito e incluso tener un libro que sea de su preferencia.

Los implementos basicos que se usan dentro de una vinoteca son copas
AFNOR que son disefiadas exclusivamente para catar todos los tipos de vinos,
debido a su forma y tamafio ya especificado. También se usan sistemas de
conservacion, enfriadores, decantadores, sets de vinos, tapones, aireadores,

pafio antigoteo, bolsas, etc.

4. ¢Cuantas personas es aconsejable tener en una cata de vinos y que

actividades se realizan?

Dentro de una cata de vinos no se puede determinar un nimero exacto de
personas ya que este depende de la solicitud de cada evento en especifico,
aungue para una buena cata seria muy bueno manejar entre 15 a 30 personas

como maximo para poder llegar a todos con los conocimientos bésicos,
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logrando asi crear una experiencia en la que les incentive al conocimiento del

vino y los beneficios que el mismo ofrece.

Dentro de una cata normalmente se dan a probar 3 tipos de vinos, dentro de
este espacio se puede crear una interaccion entre los comensales mediante el
disefio de mobiliarios, se da también uso de una pizarra donde se pueda
explicar los tipos de vinos e incluso los tipos de copas que los complementan,
es importante tener un espacio exclusivo para la colocacion de copas después

de cada cata.

5. ¢Cual es el manejo adecuado de un espacio de vinoteca?

Para una vinoteca es imprescindible el uso adecuado de espacios con luz
natural dentro de lo posible o tratar de emular la luz natural, tener superficies
blancas, manejo correcto de la climatizacibn para mantener una buena

temperatura y humedad para la conservacion de estos.

Es de suma importancia hacer un espacio dinamico, ya que las personas no
estan pagando por el producto sino por el servicio y la experiencia que tienen
dentro de este espacio, una vinoteca es un hecho de colecciébn donde se
pueden tener complementos de venta donde el cliente se sienta parte del lugar,
generando espacios especificos para los vinos exclusivos siendo estos faciles
de mostrar, también otro espacio de los vinos que tienen mayor rotacion donde

su exhibicion puede ser mas general.

Es importante crear una estrategia de mercado, donde se pueda vender
experiencias mediante catas gratis, donde la gente pierda el miedo al tomar
vino, vendiéndoles la idea de que todo el mundo puede tomarlo, incluyendo
ademés infografias que les informe del tema, incluso vender complementos
como gorras, manteles, corchos, que permite que el cliente lleve un recuerdo
del lugar al que fue sin necesidad de comprar una botella sumamente cara,
creando asi un espacio que genera una experiencia e invita a la gente a entrar

al espacio.
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Incluso el uso de materiales y mobiliarios adecuados permite que el lugar sea
mas ameno para el desarrollo de una buena cata o venta de vinos. Entre los
materiales mas recomendados para su disefio interior esta el acero inoxidable,
corcho, madera, vidrio que son materiales nobles que representan muy bien al
vino. También se puede dar uso de cajas de vidrio las mismas que muestren
las capas de minerales, tierras y elementos que se usan para la realizacion del
vino, dandole un sabor exclusivo, permitiendo de esta manera dar a conocer

los procedimientos que se usan para la realizacion de esta bebida tan noble.

6. ¢Como cree que funcionara este dentro de 10 afios?

La vinoteca tendra mayor acogida, estos espacios se desarrollaran como areas
para poder compartir un momento ameno, donde se pueda conocer mas sobre
las virtudes que tiene el vino y es de suma importancia darle el tratamiento
adecuado en base a las necesidades que el cliente tiene dentro del espacio,
para crear una experiencia Unica en el que las personas regresen lo tomen

como un lugar de referencia de su gusto.

3.2.2 Entrevista dos: Especialista en mobiliarios

Esteban Manzano

PERFIL: Master en disefio de mobiliarios, Arquitecto Interior. Especializado en
el disefio grafico, arquitectonico, fotografia, disefio y construccion de mobiliario.
Director de vanguardia en disefio.

Profesor de muebles en la Universidad de las Américas.

1. ¢Qué distribucion es la mas adecuada para los mobiliarios de una

vinoteca?

Lo importante para realizar un disefio de mobiliario es generar una linea y

sistema, de esta manera se puede optimizar y hacer produccién, tomando en
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cuenta la exhibicién del vino ya sea abierta o cerrada como en el caso de las
vitrinas las mismas que pueden ser cerradas muebles con vidrio donde esté el
producto coleccionable de la reserva e incluso también dar uso de expositores
donde la gente pueda coger los vinos mas comunes, tomando en cuenta su
temperatura para generar especies de cabinas para su climatizacién

dependiendo a los grados que lo necesiten.

La distribucion méas adecuada para la generacion de una vinoteca, se puede
formar zonas de comercio comun donde se pueda tener un area de cata y
degustacion y también un é&rea reservada que sea exclusiva para ciertos

clientes.

Al ser una vinoteca de gama alta se debe considerar dos metros cuadrados por
persona, debido a que los clientes no Unicamente pagaran por la comida, si ho
por el espacio que ocupan dentro del lugar, sabiendo de esto, el mobiliario ira
de acuerdo a la ambientacion que tenga la vinoteca. Es necesario tomar en
cuenta que si es una vinoteca de lujo se deberia usar un mobiliario que
destaque del resto a través de aplicaciones de madera, tonos tierra o incluso
dar uso de mobiliario de disefiador que vayan de la mano con el concepto que

se de uso.

2. ¢Cudl es el estilo de mobiliario adecuado para una vinoteca?

El estilo se lo puede crear dependiendo al concepto que se proponga, lo mas
importante es que el producto resalte, mediante el disefio de una linea ligera y
liviana que este acompafada de madera, acero, marmol y vidrio, usando la
madera demostrando la nobleza que también expresa el vino resaltandolo,

llamando la atencién del cliente.

Es aconsejable el uso de muebles de autor debido a que le dara un realce a la

vinoteca, también se puede redisefiar mobiliarios modernos.



47

Siempre es importante tomar en cuenta el concepto de cada area para asi

realizar una propuesta coherente.

3. ¢Como cree que funcionard este dentro de 10 afios?

Creo que va a tener bastante acogida, ya en el dia de hoy hay lugares de cata
y restaurantes especializados de vino, debido a las necesidades que va
teniendo la poblacion, generando cada vez un mayor interés por la cultura del
vino y tal vez no en diez afios tenga acogida sino en cinco afos debido al gran

crecimiento poblacional que se esta teniendo.

Permitiendo de esta forma crear un punto de encuentro focal para personas de
negocios, grupos de amigos, familiares, etc. Donde su espacio logre transmitir

sensaciones mediante disefios radicales y no comunes.

3.3.3 Entrevista tres: Docente de luminotecnia

Ximena Vacas
PERFIL: Arquitecta y profesora de luminotecnia en la Universidad de las

Ameéricas.

1. ¢Qué tipo de luminarias es adecuada para una vinoteca?

El sistema de iluminacién que se debe ir combinando, tendria que tener una luz
cdlida, una luz tenue, esta combinacion de iluminacién y temperatura de color
en muy funcional dentro de una vinoteca, porque son sitios que te hacen
recordar un espacio de una cava donde se tiene lugar oscuro, acogedor,
buscando que la iluminacién no sea directamente hacia las personas, sino a la
mesa, donde esta directamente el producto, para tener una sensacién mas

tranquila y relajada

Si se tiene un espacio de altura es aconsejable dar uso de lamparas

descolgadas, para las zonas de almacenaje del vino es mas aconsejable usar
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luminarias puntuales para poder leer e identificar los diferentes tipos de
botellas, también dar uso a la luz indirecta para una iluminacion mas tenue

creando efectos de estar en una cava.

La tecnologia led es de gran ayuda debido a que no tiene radiaciones uv ni

infrarrojas, ayudando a que los vinos se conserven de mejor manera.

2. ¢Cudles son los niveles minimos de iluminacion y qué calidad de luz es

apropiada para una cata y area de ventas para vinos?

Toda el area comercial en la parte de la venta generalmente debe tener un
indice de reproduccion cromatica que es el pardmetro de calidad alto, un

minimo de 85 IRS sin tener distorsion, una luminaria de calidad.

El nivel de iluminacién minimo arranca desde 20 luxes que permite circular,
pero para una cata de vinos se podria llegar a los 100 o 150luxes, en las zonas
de exhibicién se debe multiplicar por 3 si se tiene una iluminacién general de

100 se multiplica por 3 para que se note la comercializacidon de las botellas.

3. ¢Cuéles son los niveles de iluminacién adecuados para desarrollar las

actividades correctas en las areas de exhibicién de productos?

En el area de exhibiciéon se debe notar mas el producto, entonces se puede

usar alrededor de 300 luxes.

También se puede dar uso a un sistema dimerizable de iluminacién ya que
permite cambiar la intensidad de iluminacion.

4. ¢Como cree que funcionara este dentro de 10 afios?

El tema de la iluminacién esta en constante cambio, un cambio permanente, la
tecnologia led es la que mayor acogida ha tenido gracias a sus ventajas y

bondades por lo que va a tener una gran permanencia en el tiempo.
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Incluso se puede incluir una iluminaciéon pensada en la salud del ser humano,
es importante también recordar que la iluminacion va de la mano con la
materialidad que se escoja, si se usan muchos materiales texturizados, la
iluminacion se debe apoyar a esa materialidad y es importante resaltar el uso
de luz célida, para brindar un espacio acogedor. También se puede crear un
espacio multifuncional donde un momento puede estar como espacio de cata,
otro que te den capacitaciones de nuevos productos, creando asi un sistema

variable.

3.4 Encuestas

Las encuestas para realizar serdn selectivas, ya que estaran enfocadas en
personas consumidoras de vino, sommelier y distribuidores los mismos que nos
permitiran determinar las ideas que tienen las personas acerca de las areas de

las vinotecas.

Pregunta 1. Sexo

a) Hombre b) Mujer
Pregunta 2: Edad
a) 25-30 b) 30-40
c) 40-60
Pregunta 3: Le gustaria entrar a una vinoteca en un centro comercial
a) Si b) No
Porque

Pregunta 4: Considera usted que el valle de los chillos es adecuado para el
funcionamiento de una vinoteca.

a) Si

b) No

Porque
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Pregunta 5: Que &rea de una vinoteca es de su preferencia.

a) Consumo

b) Venta

c) Cata de vino
Pregunta 6: De los elementos que estan dentro de un local de venta de vino,
cual es el que le brinda mayor confort.

a) Mobiliarios

b) Disefio Interior

c) Escaparate

3.5 Tabulacién de las encuestas

Las encuestas fueron realizadas del 22 al 25 de noviembre del 2018, con el

objetivo de recibir informacién acerca de los conocimientos que tienen los

involucrados dentro de una cata de vino.

Se realizo encuestas a 20 personas selectivas que se encuentran en constante

interaccion con el consumo del vino.

1. Sexo

SEXO

MUJERES

40%
HOMBRES

60%

B MUJERES mHOMBRES

Figura 32. Sexo
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Se realizé la encuesta a 20 personas donde se puede observar que el mayor
namero de encuestados son hombres. Esto quiere decir que 12 hombres
constan el 60% de las respuestas, contestando a las preguntas que estan
enfocadas en base a las experiencias que los mismos han tenido dentro del
espacio al que han acudido a una cata o compra de vinos mientras que 8

mujeres constan el 40% de la encuesta en total.

2. Edad

EDADES

m25-30 m30-40 m40-60

Figura 33. Edades

Se puede observar que entre edades de 25 a 30 afios se ha encuestado a 3
personas con un porcentaje de 15%, de edades entre 30 a 40 afios un total de
6 personas las mismas que tienen un porcentaje de 30% y finalmente las
personas entre los 40 y 60 afios con un total de 11 personas encuestadas los
mismos que constan de un total de 55% siendo este el grupo de mayor
consumo del vino, teniendo como cliente objetivo a personas adultas, ya

profesionales que ya tienen sus gustos y preferencias bien establecidas
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3. ¢Le gustaria entrar a una vinoteca en un centro comercial ?

Encuesta 3

ESi mNo

Figura 34. Encuesta 3

Se puede observar que la pregunta tres, determina que 16 personas,
correspondientes al 80%, si les gustaria entrar en una vinoteca dentro del
centro comercial: mientras que 4 personas, que representan el 20% no les

gustaria entrar a una vinoteca en un centro comercial.

Esta tabulacion nos permite observar de manera mas amplia la aceptacion que
la misma tendra dentro de un centro comercial, debido a la gran aceptacion que

esta tiene.

Entre varias de las respuestas que los encuestados dieron fue que ellos
entrarian a este lugar debido al facil acceso que el mismo tendria, ademéas que
les provocaria realizar una compra por impulso al momento de estar de paseo
dentro de un centro comercial, para poder llevarlo como obsequio a algun
familiar o amigo. Aunque por el otro lado hubieron personas que no estaban
conformes con el que haya una vinoteca en un centro comercial, ya que dentro
de sus preferencias estaba una casa patrimonial o un espacio mucho mas

acogedor y privado, donde no haya gran afluencia de gente.
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4. ¢Considera usted que el valle de los chillos es adecuado para el

funcionamiento de una vinoteca?.

ENCUESTA 4

mSi mNo

Figura 35. Encuesta 4

Se puede determinar que 17 de 20 personas siendo este un porcentaje del
85%, consideran que el valle de los chillos es un sector adecuado para la
implementacion de una vinoteca debido a la falta de un local especializado en
cultura y consumo del mismo, mientras que 3 de cada 20 personas siendo este
un porcentaje del 15% no considera un sector adecuado para el funcionamiento

de una vinoteca.

5. ¢Qué area de una vinoteca es de su preferencia?

ENCUESTA 5

B Consumo M\Venta M Catadevino

Figura 36. Encuesta 5
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Como se puede observar el area de consumo se tiene como preferencia por 6
de cada 20 personas que constan por el 30%, también el area de cata de vinos
6 de cada 20 personas prefieren esta zona constando nuevamente con un 30%
de aceptacion, mientras el area de venta tiene una aceptacion de 8 de cada 20
personas, constando con un 40% siendo este el de mayor preferencia debido a
gue las personas justificaban que el area de venta es la que envuelve al
consumidor y a las personas que estan pasando por el lugar donde se puede

atraer su atencion y lograr una venta.

6. De los elementos que estan dentro de un local de venta de vino. ¢ Cual

es el que le brinda mayor confort?

ENCUESTA 6

B Mobiliario  ® Disefio Interior Escaparate

Figura 37. Encuesta 6

Dentro de la encuesta 6 podemos observar que 4 de cada 20 personas
consideran el escaparate como un elemento que les brinda mayor confort
constando este por el 20%, en cuanto al disefio interior 6 de cada 20 personas
consideran como un elemento que brinda confort, siendo este un 30% del
mismo, finalmente 10 de cada 20 personas consideran que el mobiliario es un
elemento dentro de un local que brinda mayor confort, abarcando el 50% de los

encuestados.
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3.6 Experiencia personal

La experiencia personal, estard basada en la interaccion que se tendra
mediante la involucracion de situaciones que se tienen constantemente en una
cata de vinos, donde se podra analizar para el planteamiento de un mejor

desarrollo dentro de las instalaciones.

En el mes de noviembre del 2017 se presenté la oportunidad de asistir a una
cata de vinos que fue asistida por Felipe Romero, director de gastronomia de la

Universidad de las Américas.

La cata fue realizada en la Universidad de las Américas, sede Granados, para
el curso de Disefio Naba, al momento de ingresar nos entregaron una pequeina
libreta para poder realizar apuntes que sean relevantes e importantes para
cada uno, ademas de un folleto que nos indicaban los tipos de botellas segun
la denominacion del origen, volumen, variedad e incluso los tipos de copas que

se deben usar para el buen consumo del vino.

En cuanto a mobiliarios, el espacio para las personas que catan vinos estaba
conformado por un gran meson de granito, donde cada una contaba con un
lavabo, es decir en una cata de vinos no es necesario que los comensales
beban toda la bebida, sino que también lo pueden escupir con plena seguridad.
El espacio para la persona que da la clase de cata, por asi decirlo, se
encontraba de pie frente a todos los participantes, dentro del mismo hacia falta
el uso de un pizarron como lo mencionaba Felipe ya que podria dar mayor
realce a los elementos, personajes o descripciones que sean de mayor

importancia.

Dentro del espacio se pudo observar también el uso de vitrinas de vidrio, las
mismas que eran usadas para almacenar las copas mas importantes, también
el uso de madera era muy evidente en el area del bar, se podian apreciar la

gran coleccion de botellas de vinos.
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La iluminacién dentro del mismo estaba en su mayoria conformada por luz
natural, a pesar de que también daban uso de luz artificial calida para crear un
ambiente mas ameno que acompariie a la degustacion de este. El uso de luz
artificial led es importante debido a los beneficios que el mismo brinda y a las

grandes cualidades que el mismo presenta.

Dentro de esta cata de vinos se contd con aproximadamente 25 personas y se
cato dos tipos de vinos, el vino tinto y el vino blanco, para ello se necesitaron
50 copas y es de suma importancia tener un espacio de almacenaje rapido de
estas copas, para su conservacion debido a la fragilidad y el costo de las

mismas.

En cuanto a mi segunda experiencia, la realice en Cumbayé en el distrito de la
Tejedora, en este espacio el consumo del vino fue sumamente diferente, sus
espacios estaban disefiados en base a materiales tonos tierra tanto en
mobiliarios, interiores, exterior, el mismo atrae al consumo de esta bebida tan

noble.

En su interior se crea un espacio armonioso, que se complementa, incluso el
disefio de mobiliario esta bien pensado en el uso que se le va a dar, ya que

cuenta con un vaciado que permite colocar la botella que se va a consumir.

A pesar de que su interior no cuenta con mucho ingreso de luz natural el
manejo adecuado de luz artificial led, permiten crear un ambiente acogedor y

propio para su degustacion.

En cuanto a la distribucién del espacio el mismo se dividia en area de
consumo, venta y exposicion de vinos los mismo que estaban compuestos por
una circulacion vertical y horizontal, ademas de estar distinguidos por un disefio

esquematizado en el piso.
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Aporte personal: Es importante ver como el disefio interior influye en el
comportamiento de las personas ya que el mismo nos permite crear nuevas
experiencias donde se puede desarrollar espacios unicos donde las personas
se sientan a gusto a la vez que disfrutan de la compafia de su pareja,
compafieros de trabajo, familia 0 amigos permitiendo crear su interaccion

mediante la degustacién de un buen vino.
3.7 Diagnostico

Mediante la investigacion realizada previamente de encuestas, entrevistas y
experiencia personal, se establece que dentro de una vinoteca se busca captar
la atencidén del cliente mediante un disefio y servicio exclusivo dentro del

mismo.

En el pais, la cultura del vino es escasa y desvalorada debido al poco
conocimiento que se tiene sobre el mismo, sobre todo con la juventud entre
edades de 20 a 24, lo mismo que no tiene que ver solamente con la edad, sino

también por la falta de informacién

En la actualidad las personas buscan lugares donde puedan tener un momento
de relajacién en compafia de sus parejas, familiares amigos o compaferos de
trabajo y que mejor si es dentro de un lugar que les brinda la calidez que

buscan dentro de un espacio.

Las caracteristicas mas relevantes dentro de una vinoteca es el uso correcto de
luz natural y artificial, las mismas que permiten generar espacios de

interaccion.

La calidez de los espacios a través del uso de materiales.

La exposicion, promocién y catas de vino es un trabajo que es manejado por
profesionales, los vinos cada vez tienen mayor acogida, ya que de acuerdo con
los diagnésticos médicos de la actualidad el vino brinda muchos beneficios a la

salud.
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Dentro de un espacio de vinos se ha venido manejando en conjunto con areas
donde se lo puede combinar con carnes, quesos, embutidos ya sean estos

nacionales como internacionales.

Las vinotecas buscan brindar exclusividad a sus clientes, para lograr
posicionarse en el mercado para ser siempre la primera opcién tanto para las
personas con y sin conocimientos del tema, brindando apertura al aprendizaje

sobre esta cultura que nos ha venido acompafiando a lo largo de la historia.

3.8 Recomendacioén

Tener en cuenta los materiales que se deben implementar en el disefio de
mobiliarios, los mismos que pueden tener una combinacion entre madera,
acero y vidrio generando asi una linea ligera y liviana que permita resaltar al

producto a venderse.

Realizar un disefio novedoso que atraiga a personas expertas del consumo del
vino, ademas también de cautivar la atencibn de las personas que

desconozcan del tema para atraer su interés sobre la cultura del vino.

La creacion de espacios sociales, que permitan la interaccion entre los
visitantes es de suma importancia por lo cual se debe proponer mobiliarios y
espacios que generen esta interaccién permitiendo de esta forma crear un

ambiente ameno en el interior de la vinoteca.

Dentro de las areas de una vinoteca es de suma importancia el manejo de luz
célida en las areas sociales, pero en las areas de venta es recomendable el
uso de una luz mas blanca para no opacar el color del vino, por lo que es
importante dar el uso de sistemas dimerisables en luces led para poder jugar

con las tonalidades de luz en el interior de los espacios.
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Lo que se busca, es crear un ambiente acogedor mediante el uso de
materialidad que permita representar al vino como un elemento noble el mismo
gue se lograra mediante el uso de materiales de marmol, madera, espejo,

metal, entre otros, permitiendo destacar la importancia que el mismo tiene.

Es necesario el uso de equipos de enfriamiento para las botellas de vinos,

ademas de promover la venta de estas.

También es de gran importancia crear espacios de trabajos puntuales, los
mismos que permiten al cliente tener un espacio privado para realizar sus
actividades y ademas poder consumir de un buen vino y de productos

complementarios.
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4. CAPITULO IV. MARCO EMPIRICO

En este capitulo, se profundizara la informacion en cuanto al entorno en el que
se encuentra ubicada la edificacion. Donde se analizard los diferentes tipos de
edificaciones aledafias, su clima, vias, accesos, asoleamiento, vientos,

usuarios, etc.

4.1 Andlisis del entorno

4.1.1 Ubicacién

El local De Prati esta ubicado en Centro Comercial San Luis, en el Valle de los
chillos, ubicado en la cabecera del canton Rumifiahui, ya que este ha sido uno

de los cantones con mas poblacion dentro de la provincia de Pichincha.

Por su ubicacion privilegiada, permite que su actividad econdmica esta ligada
con los otros valles y también la ciudad de Quito, permitiendo tener gran
acogida en el campo de empresas y microempresas que generan grandes

fuentes de trabajo.

El valle de los chillos es considerado también como la segunda urbe mas
grande y poblada de la Provincia de Pichincha. Cuenta con una altitud de 2000
msnm y su clima es templado aproximadamente con 17 grados, siendo este

subhimedo.
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4.1.2 Clima
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Figura 38. Ubicacion centro de promocion del vino

Tomado de GoogleMaps, 2018

El clima en el Valle de los chillos sector de San Rafael es célido humedo, por
ello cuenta con una vegetacion muy frondosa, siendo este el valle mas verde

de la ciudad.

€ Altitude: 2506m Climate: Cfb "C: 15.4 me: 1390

Figura 39. Climograma Sangolqui
Tomado de Climatedata, 2019
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Se considera que el mes mas calido del afio es enero, donde su temperatura

esta aproximadamente entre los 17 ° C. Promediando el clima mas frio esta
entre los 15 ° C.
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Figura 40. Asoleamiento Sangolqui

Tomado de Sun Earth Tools, 2019

4.1.3 Comunidad y Viabilidad.

La poblacion del Valle de los chillos, cantdbn Rumifiahui ha ido creciendo

anualmente en un 4% aproximadamente, donde su poblacién es en su mayoria
conformado por personas joévenes entre 20 a 40 afios.
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Figura 41. Mapa centros comerciales en el sector
Tomado de GoogleMaps, 2018
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Dentro de la parroquia se pueden encontrar cerca de 10 centro comerciales,
pero a pesar de la gran diversidad de opciones que las personas tienen al
momento de ir de compras y dar un paseo, San Luis siempre es de su
preferencia, debido a la gran variedad de productos y locales de calidad que el

mismo tiene, permitiendo tener gran acogida de gente diariamente.

Figura 42. Lineas de transporte
Tomado de Ecuadorbus, 2018

Otro punto de gran importancia a tomar en cuenta de esta gran parroquia es la
facil movilizacién que la misma tiene, ya sea este de manera privada es decir

en su propio coche, que en lineas de autobus que llegan a este lugar.

Podemos encontrar varias lineas de autobuses, los mismos que vienen desde

la ciudad de Quito, otros valles, aeropuerto, etc.

Es muy evidente incluso la gran movilidad y afluencia que este sector tiene
debido al gran movimiento comercial. Siendo este un canton con gran
sostenibilidad econdémica, permitiendo de esta manera la creacion de fuentes
de trabajo en distintas areas.
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Figura 43. Mapa Hitos Sangolqui
Tomado de GoogleMaps, 2018

Tabla 1
Hitos Urbanos

Centro comercial
San Luis

Cevicheria nueva
sazon

Restaurante la
Quinta

Parque de San
Rafael Eduardo
Kingman.

Unidad Educativa

. San Rafael
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Es evidente que en el sector existen varios hitos que denotan una gran
afluencia y movilidad de personas, debido a la variedad en cuanto a
edificaciones y establecimientos que brindan varios servicios, mostrando de
esta forma el gran comercio que existe dentro del mismo, siendo auto
sustentable, dando un gran valor al sector, tanto para su economia, como para

Su seguridad.

4.2 Descripcion de la edificacion

4.2.1 Accesos

Para acceder al Centro de promocion de cultura del vino, se ingresa por la Av.
San Luis y Bolivar, al frente de las canchas de entrenamiento del

Independiente.

Su ingreso es abierto al publico, ya que se encuentra dentro de un centro

comercial, permitiendo tener parqueaderos a disposicion de los clientes.

™I \
L NP G

b

Figura 44. Fachada

El &rea total para intervenir del proyecto es de aproximadamente 850 m2, es el
local De Prati ubicado en el primer piso del centro comercial, en el interior de
este podemos encontrar la de venta de ropa, accesorios para el hogar,

mobiliarios, accesorios varios, etc.
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4.2.2 Materialidad

4.2.2.1 lluminacion

En la mayoria de sus areas cuenta con una iluminacion general, donde dan uso

de luminarias led redondas que estan empotradas al cielo raso.

Figura 45. lluminacion 1

También podemos encontrar paneles led cuadrados y rieles con focos led
dirigible, los mismos que permiten tener una iluminacion de mayor calidad para

el area de exposicion de producto.

Figura 46. lluminacion 2
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4.2.2.2 Pisos

En su interior se puede ver un piso de vinil con acabado madereado, el mismo

gue le da un aspecto mas calido en el interior del espacio.

Figura 47. Piso interior
4.2.2.3 Cielo Raso
El cielo raso es de Drywall, un sistema de construccion que no necesita de

mezclas humedas, de alta resistencia, y consta con propiedades acusticas y

térmicas.

Figura 48. Cielo raso



68

4.3 Conceptualizacion

Figura 49. Planos seriados en madera

Tomado de: Pinterest

En base a los objetivos planteados anteriormente, el disefio del proyecto estara
basado en promover el interés sobre la cultura del vino, mediante el uso del
concepto la Arquitectura moderna, el mismo que consta con una arquitectura

innovadora, que logra crear sensaciones a los espectadores.

Ademas de tomar en cuenta la combinacién de formas curvas y lineales, es de
suma importancia saber cuales son los colores que predominaran en el interior

del proyecto, debido a la gran riqueza cultural que el vino representa.

Por ello se ha buscado dar el uso de materialidades y combinaciones de
colores que magnifiquen la importancia de este.Entre los colores a implementar
esta el verde, que hace referencia a los campos de vifia, el color rosa que toma
como cardcter al vino y los colores tierra los mismo que hacen referencia a los

origenes del mismo.

En cuanto a materialidad se busca dar una combinacion entre madera, marmol,
metal, espejos, que permitan integrar al espacio en uno solo, permitiendo
resaltar al vino como una bebida de gran importancia como lo ha venido siendo

a lo largo de la historia.
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4.3 Condicionantes y Determinantes

4.3.1 Condicionantes

No se puede hacer un cambio en el ingreso principal, ya que el mismo
cuenta con los accesos universales de ingreso adecuado.

El disefio en cuanto a cielo raso, no se puede pasar de la altura ya
establecida debido a que su altura ya esta definida.

La ubicacion en la que se encuentra ubicado el local de De Prati no
cuenta con ingresos de luz natural, por lo que se debe implementar luz

artificial eficiente para que no afecte ninguna area a intervenir.

4.3.2 Determinantes

Hacer el cambio de pisos en todo el interior del espacio para adecuarlo
al concepto ya propuesto con anterioridad.

Generar ambientes en el interior que tengan relacién, mediante
divisiones que no cierren por completo los espacios y cumplir el
concepto de Disefio.

El uso de luz led electronica dimerizable sera usada en el interior de los
espacios, facilitando asi la aplicacion de estos en distintas areas,

creando ambientes que sean acogedores.

4.3.3 Sintesis

Su ubicacion estratégica, es parte fundamental para el funcionamiento
de un centro de promocion de la cultura del vino.

El centro de promocién de la cultura del vino sera un espacio 6ptimo,
para brindar un servicio de calidad y experiencia a las personas que
ingresen dentro de este espacio.

El proyecto estara complementado con ideas modernas y que vayan

acorde a su funcionamiento.



4.4 Programacion

4.4.1 Cuadro de areas

Tabla 2

Cuadro de areas
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CUADRO DE NECESIDADES
PROGRAMA ARQUITECTONICO
ZONA NECESIDAD ACTIVIDAD ESPACIO
Hall de ingreso - .
.. ,g ¥ Acceso principal al local comercial dentro
exposicion de . . Hall
del Centro Comercial San Luis
productos
Caunter Atencidn e informacién al cliente Recepcion
Zona de Area de exposiciéon de productos que se
s encuentran a la venta para el publico, Escaparates
exhibicion .,
llamando la atencién de este.
Zona de
consumo 'y Area de servicio de bebidas Bar
entrega de vinos
Zona de < ., . ‘ .
., Area de preparacién de comida que Area preparacion
preparacion de N . .
. acompafia al vino de bocaditos
comida
Espacio para Area donde los clientes puedes apreciar los Area de
exponer diferentes tipos de vino que se encuentran exposicién de
producto alaventa productos
ZONA |Areade Area de
PUBLICA | exposicion de Area de exposicién y venta de productos exposicién de
productos complementarios al vino productos
complementarios complementarios
E i .
sp.ac'lo para Area donde los clientes consumen los p
socializary . . . Area de consumo
. diferentes tipos de vino.
consumir
. Area donde los clientes pueden ir en
Espacio para .. . . <
. grupos y solicitar un drea privada donde Area de consumo
socializary . . . .
. pueden consumir los diferentes tipos de privado
consumir .
vino.
. Area donde los clientes pueden ir de forma
Espacio para S . .
. individual y requieran de un area de .
trabajo de . Area de consumo
. trabajo donde puedan usar sus laptops y .
clientey , . y trabajo puntual
ademads poder consumir de una buena
consumo .
copa de vino.
Baterias Baterias sanitarias de hombres y mujeres, SS.HH
Sanitarias por separado B
. Espacios para almacenamiento de
ZONA Espacio para rsductos de limpieza, cajas de vino Bodega
SERVICIO | almacenaje P . pieza, caj ' &
almacenaje de productos.




45.1 Grillade relacién
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RELACION DIRECTA RELACION INDIRECTA RELACION NULA
ITEM AREA 3 4 7 10 1
1 Accesos
1 Hall
3 Recepcion
4 Escaparates
5 Bar
Area preparacion
f e bocacfitos
Areade
7 exposicion de
productos
Areade
3 exposicion de
productos
complementarios
9 |Area deconsumo
0 Area de. consume
privado
Area deconsumo
. y trabajo purtual
1 SSHA
3 Bodega

Figura 50. Grilla de relacion espacial
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4.4.3 Diagrama de relacion

BODEGA
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T |
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Figura 51. Diagrama de flujos
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4.4.5 Zonificacion de areas

ZONA PUBLICA

Figura 52. Zonificacion general del espacio

AREADE EXPOSICION DE
PRODUCTOS

INGRESO A LOCAL

AREADE EXPOSICION D
PRODUCTOS

Figura 53. Zonificacion especifica
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