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1. Objeto del proyecto

El presente proyecto tiene como principal objetivo disefiar y la ejecucion de una
Bodega de vino D.O. Rueda procedente de uva de cultivo ecologico de la variedad
Verdejo en el municipio de Medina del Campo (Valladolid) en el poligono industrial Il
“Francisco Lobato” de dicha localidad.

Para alcanzar dicho objetivo, se llevara a cabo la proyeccion de una nave en la que se
definirdn los diferentes aspectos para la puesta en marcha de dicha industria, en los
que se incluyen las instalaciones y maquinaria necesarias para el correcto
funcionamiento de la demanda, asi como la ejecucién de las obras, expresando todas
las unidades a realizar y la forma en que deben llevarse a cabo.

2. Agentes

La persona encargada del proyecto de ejecucion de sera Ana Belén Iglesias Pozo,
alumna de la titulacion de Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y
Alimentarias, por encargo del promotor Juan Espejo Jurado.

La direccion de las obras se llevara a cabo por el formulador del proyecto, que junto al
promotor seran los encargados de escoger a los contratistas, tanto de las obras como
de las instalaciones, y se encargaran de los agentes suministradores de los inputs
necesarios para la correcta ejecucion de dicho proyecto.

Los resultados, asi como el control y seguimiento del proyecto, se llevara a cabo por el
promotor Juan Espejo Jurado.

3. Naturaleza del proyecto

El presente proyecto tiene como finalidad la realizacion y puesta en marcha de una
Bodega de vino blanco de la Denominacién de Origen Rueda, variedad Verdejo
procedente de cultivo ecoldgico. Para ello nos acogeremos a la normativa de la D.O.
Rueda, de la Comunidad Auténoma, Nacional, y a la de cultivo y elaboracion de vino
ecologico.

Se produciran dos tipos de vino, por un lado, vino Rueda Verdejo Joven y por otro vino
Rueda Verdejo Crianza fermentado en barrica de roble. A peticion del promotor, para
minimizar el impacto econdémico debido al capital inmovilizado durante la crianza, los
primeros afios se elaborard més proporcion de vino joven que de crianza y a partir del
sexto afio, el 70% de la produccién, procedente del vifiedo mas antiguo, sea
fermentado y criado con sus lias en barrica de roble francés durante 12 meses y el
30% sea vino joven proveniente de las vifias mas jovenes y que permanecen en
depdésitos de acero inoxidable hasta su embotellado.
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La bodega tendra una capacidad para procesar 195.000 kg de uva al afio, con la que
se producirdn 36.855 L/afio de vino joven y 85.995 L/afio de vino crianza a partir del
sexto afio desde el inicio de actividad en la bodega, en el Anejo Ill: Ingenieria del
Proceso, se detallan tanto las cantidades como el progreso que siguen.

Se describir4 la inversion tanto desde el punto de vista econémico, como desde el
punto de vista técnico, para lo cual se adjuntaran los planos, descripcion de
maquinaria e instalaciones y procesos productivos que se llevan a cabo, detallando del
mismo modo, el cumplimiento de la normativa legal vigente.

4. Situacion y emplazamiento

La industria mencionada se ubica en la provincia de Valladolid, en el poligono
industrial 1l “Francisco Lobato” de la localidad de Medina del Campo, cuyas
coordenadas tanto de la parcela como de la situacién de la nave en la misma son las
que se detallan a continuacion:

Figura 1. Parcela y situacion de la nave en la misma
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COORDENADAS DE REPLANTEO
COORDENADAS COORDENADAS UTM HUSO 30
GEOGRAFICAS ETRS89 ETRS89
PUNTOS X Y X Y

A 41.326033 -4.916687 4576722.70 339596.72

B 41.326278 -4.916057 4576748.81 339650.09

PARCELA C 41.326477 -4.915459 4576769.90 339700.59
D 41.325643 -4.915207 4576676.82 339719.62

E 41.325517 -4.915535 4576663.49 339691.97

F 41.325271 -4.916165 4576637.27 339638.50

1 41.325891 -4.916313 4576701.61 339628.03

NAVE 2 41.325961 -4.916077 4576711.37 339652.05
3 41.325705 -4.915881 4576678.82 339667.05

4 41.325621 -4.916155 4576666.41 339641.17

Figura 2. Coordenadas de la parcela y la situacion de la nave en la parcela

Dicha bodega se situard en una sola edificacion en las parcelas 42, 43 y 45, con
2.832, 2.833 y 4.082 m? respectivamente, del poligono Il “Francisco Lobato” del
municipio mencionado con anterioridad. Las parcelas se encuentran situadas en una
zona ya urbanizada, con lo cual las redes de saneamiento, la red de electrificacion de
parcelas, la red de alumbrado publico y el abastecimiento de agua potable ya estan
disponibles y solo es necesario hacer la acometida de éstas desde la parcela a la red
publica.

De los 9.747 m?totales de las parcelas, 1.764,73 m? se destinaran a la nave y 4.085,27
m? corresponderan a la zona que rodea la nave que estara pavimentada con solera de
hormigén y sera para el trafico de personas, vehiculos y aparcamiento, en total se
ocupara una superficie 5.850 m? en la parcela, siempre teniendo en cuenta y dejando
espacio para posibles futuras ampliaciones.

El acceso a la localidad se puede realizar por diferentes vias, tanto secundarias como
primarias, siendo la mas importante de ellas el acceso directo desde la salida 156,
157, 160 y 161 de la autovia del Noroeste o A-6, que es una de las seis autovias
radiales de Espafia, ésta comunica la Comunidad de Madrid con Galicia, pasando por
Castilla y Ledn. Lo que sitda la localidad en un punto idéneo para la llegada y salida
tanto de producto terminado como de materiales necesarios en la bodega. La localidad
esta situada a tan solo 50 km de Valladolid, capital de la provincia y de la Comunidad
Auténoma y a 157 km de Madrid. Ademas de la buena comunicacién por carretera, la
localidad cuenta con una buena comunicacion ferroviaria.

Al estar la parcela situada en un poligono industrial, tiene todos los servicios basicos
ya instalados, también tiene facil acceso de vehiculos de grandes dimensiones, no
teniendo que transitar por el pueblo los mismos. Ademas, tiene cercania a los vifiedos
gue proporcionan la principal materia prima. Los terrenos son de topografias poco
abruptas sin desnivel para la realizacion de las obras.
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5. Antecedentes

El promotor, D. Juan Espejo Jurado, es propietario de las 35,75 ha de vifiedo de uva
de la variedad Verdejo en régimen ecolégico, ubicadas en el término municipal de
Medina del Campo (Valladolid) y de tres parcelas que se encuentran sin edificar, en el
poligono industrial 1l “Francisco Lobato” del propio municipio, y puesto que ahora
cuenta con recursos y la experiencia suficiente, desea crear su propio vino.

El objeto de este proyecto es la construccion de una bodega en dichas parcelas para
elaborar vino acogido a la D.O. Rueda de produccién ecolégica, a partir de los
195.000 kg de uva que se recolectan de media al afio. Y que la obra esté finalizada
para poder comenzar en 2020 la actividad en la bodega, siendo la vida util del
proyecto de 20 afios.

La idoneidad de ubicar la bodega en este municipio es que las tierras de donde se
obtiene la uva estan en dicho termino municipal y cercanas al emplazamiento de las
parcelas donde se ubicard la bodega. Se trata del segundo municipio con mayor
poblacion de la provincia y el primero en lo que se refiere a la D.O. Rueda.

Ademads, desde su ayuntamiento ofrecen beneficios fiscales para las empresas que
invierten en su municipio, con una reduccién del 25% de la Tasa Ambiental por dos
afos, la bonificacién del 50% del Impuesto de Construccion durante dos afios (70% y
90% si generan mas de 50 y 100 puestos de trabajo directos, respectivamente) y la
supresion del Impuesto de Actividades Econdémicas durante los dos primeros afios y
bonificacion del 75% durante los 5 afios siguientes.

Esta situada en una localizacion idénea con respecto a importantes zonas del centro y
norte y noroeste espafol. Tiene buenos enlaces tanto ferroviarios, con la actual alta
velocidad, como por su paso de la A6 cerca de las inmediaciones del poligono
industrial de la ciudad. Su area de influencia se extiende por todo el sur de Valladolid y
las demas provincias limitrofes.

Enmarcada en el centro de Castilla y Ledn, también es el marco perfecto para
empresas agroalimentarias y grupos bodegueros, pues su produccién primaria es
amplia y diversa. En lo agricola: cereales, patata y vid (apta para la produccién de
vinos de la Denominacion de Origen Rueda). En lo ganadero: principalmente ovino,
aunque también con importante presencia del porcino y el bovino. En lo forestal,
productos de alta demanda en la actualidad como el pifion y la resina del pino.
Destacadas empresas como Emina de Grupo Matarromera, Ibersnaks o Patatas
Meléndez son solo algunos de los ejemplos de potentes empresas que se benefician
de las ventajas territoriales de Medina del Campo y de las sinergias que les ofrece el
sector primario. Otras mas innovadoras y pioneras, con actividades muy vinculadas la
[+D+i, como Oliduero, también de Grupo Matarromera, y Gamba Natural, Gnico
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criadero de langostino de secano de Europa, han encontrado en Medina del Campo el
ecosistema ideal para el desarrollo de sus actividades.

5.1. Motivaciones del proyecto

El sector de la viticultura en Espafia ha ido en aumento en los Ultimos 10 afios, mas
concretamente, la comunidad en la que se desea instalar la bodega objeto de este
proyecto, Castilla y Ledn, ha experimentado un aumento significativo en este sector.

La vision en el exterior del vino espafiol es de un producto de reconocida calidad, que
puede estar al nivel de los vinos franceses. Ademas, Espafia cuenta con una extensa
superficie de vifiedo, una de las mayores del mundo. Siendo uno de los mayores
productores de vino de Europa.

El vino ecolégico es un sector en auge, en los Ultimos afios han crecido
considerablemente no solo las hectareas de cultivo de vifiedo ecoldgico, sino las
bodegas que elaboran vino ecoldgico y esto se debe a un aumento de la demanda, ya
que cada dia la poblacién esta mas concienciada, no solo en un consumo de
productos mas sanos y artesanales, sino también en el cuidado del planeta.

Se espera con este proyecto ademas fomentar la visibilidad del vino ecolégico, de la
D.O. Rueda con un vino de alta calidad y la creacién de empleo en las zonas rurales,
tan despobladas en esta comunidad auténoma.

6. Bases del proyecto

6.1. Directrices del proyecto

6.1.1. Finalidad del proyecto

Como bien se ha citado anteriormente, el principal objetivo de este proyecto es la
creacion de una Bodega de vino D.O. Rueda de cultivo ecolégico que satisfaga la
creciente demanda en los Ultimos afios de este tipo de vino y fomentar la visibilidad del
vino ecolégico, de la D.O. Rueda tanto nacional como internacionalmente y mejorar la
situacion laboral en las zonas rurales y alrededores.

6.1.2. Condicionantes del promotor

Los requisitos perseguidos por el promotor y los cuales hay que tener en cuenta a la
hora de llevar a cabo el presente proyecto son:

¢ Disefia y ejecutar la bodega cerca de sus parcelas, situadas en el municipio de
Medina del Campo, donde adem&s posee unos terrenos en el poligono
industrial.
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e El proyecto debe de cumplir en todo momento, tanto con la legislacion vigente
para la elaboracién de vino ecoldgico como con los requisitos impuestos por el
Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Rueda.

e La uva para elaborar su vino provendra de sus propios vifiedos, a excepcion de
los afios en los que la produccién anual esté por debajo de los 120.000 kg de
uva. En ese caso, se comprara uva de la variedad Verdejo a agricultores de la
zona que trabajen en régimen ecologico.

e Edificar con la maxima seguridad y salud para los trabajadores.

e Conseguir la obtencion del maximo beneficio con minimos costes para la
empresa.

e Cumplir con la legislacion vigente.
¢ Reducir la tasa de desempleo en el municipio y alrededores.

e Minimizar lo maximo posible los costes de energia en las instalaciones de la
bodega.

e Ejecucion de las obras de la industria en los plazos acordados.

e Contratar preferiblemente personal de la zona para realizar la obra.
6.2. Condicionantes del proyecto

6.2.1. Condicionantes legales

Para la elaboracion de este proyecto se estan teniendo en cuenta las normas que
desde el propio Ayuntamiento se establecen en su Plan General de Ordenacion
Urbana.

Asi mismo, en el Anejo II: Ficha urbanistica, se indica el resto de normativa y las
condiciones de edificacion que tienen las parcelas donde se construira la bodega.

Ademas, de los condicionantes legales que se mencionaran en los anejos
correspondientes a la ingenieria del proceso, la gestién de residuos de construccion,
seguridad y salud y memoria ambiental.

6.2.2. Condicionantes fisicos

INFRAESTRUCTURAS Y SERVICIOS

En la actualidad, la parcela solo tiene un edificio colindante, en la parcela 41.
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o ACCESOS a la parcela mediante salidas 160 y 161 de la A-6 (Autovia del
Norte, Madrid — Galicia) que llevan al poligono industrial donde se sitla la
parcela. Una vez en el nucleo urbano, el acceso a las parcelas se realiza a
través de una via publica pavimentada que cuenta con aparcamientos en
bateria y aceras. Para el acceso a la bodega se solicitard un vado
permanente de anchura suficiente para la entrada y salida de vehiculos de
grandes dimensiones.

o RED DE EVACUACION DE AGUAS PLUVIALES el solado exterior de la
parcela se hara con un 1% de pendiente hacia los exteriores del edificio,
evacuando las aguas en la tierra que rodeara este solado.

o RED DE EVACUACION DE AGUAS RESIDUALES se realizara la
correspondiente acometida con la red de alcantarilado municipal, que
conecta con la depuradora del municipio.

o ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE de la red Municipal que
suministra al poligono industrial.

o SUMINISTRO DE ENERGIA ELECTRICA a través de la red en baja tension
bajo el terreno y conservando las debidas distancias con otras redes. Las
redes de alta tension aéreas guardaran las distancias establecidas en la
normativa sectorial de aplicacion, prohibiéndose la construcciéon a menos de
5 m del cable conductor.

CLIMATOLOGIA

No tienen incidencia alguna sobre la actividad realizada en la bodega, por lo
tanto, no se tienen en cuenta.

6.2.3. Situacion actual

La industria objeto de estudio se va a edificar en la parcelas n° 42, 43 y 45 del
poligono industrial 1l “Francisco Lobato” del municipio de Medina del Campo
(Valladolid). Se trata de una zona urbana de uso industrial, la cual contara con los
servicios descritos en los apartados anteriores.

7. Justificacién de la solucién adoptada
7.1. Estudio de alternativas

Se llevara a cabo el andlisis de una serie de alternativas que seran evaluadas en
funcion de los criterios de valor y unos condicionantes preestablecidos por el promotor
anteriormente descritos. Con ello, se han obtenido las alternativas éptimas y que mejor
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se adaptan a los objetivos previstos para la ejecucién del proyecto. Dichas alternativas
estan reflejadas en el Anejo 1. Estudio de alternativas.

En dicho estudio se plantean las siguientes opciones:
e Ubicacion
e Régimen de cultivo
¢ Plan productivo
e Disefio de la nave
o Tipo de estructura

o Tipo de nave

7.2. Solucién adoptada

Una vez estudiadas y valoradas cada una de las alternativas que componen el estudio
de las mismas mediante los criterios establecidos y teniendo en cuenta las
necesidades del promotor y del proyecto, entre otras, se llega a la conclusion que la
industria serd construida en el municipio de Medina del Campo (Valladolid), en las
parcelas n°® 42, 43 y 45 del poligono Industrial “Francisco Lobato” de dicha localidad.

Se va a realizar el vino utilizando 100 % uva de la variedad Verdejo de cultivo
ecoldgico, es decir, se mantiene el tipo de cultivo que hasta entonces ya tenia el
promotor en sus vifiedos. Se produciran dos tipos de vino, vino joven y vino crianza
fermentado en barrica con sus lias y envejecido en barrica durante un afio.

En cuanto al disefio de la nave, ésta sera de estructura metalica ya que presenta una
alta resistencia a traccion, alta durabilidad y facilidad en su manejo entre otras
caracteristicas lo que permitirdA su rapida ejecucibn en obra y minimiza
considerablemente los costes iniciales de la obra. Todo el proceso productivo se
realizara en una sola planta, mediante el uso de bombas, ya que trabajar por gravedad
en ese tipo de terreno y para el tamafio de bodega, no seria rentable, aunque las
oficinas, laboratorio, sala de descanso de personal y aseos y vestuarios estara situado
en una primera planta.

8. Ingenieria del proyecto
8.1. Ingenieria del proceso

En este proyecto se recogeran todos los aspectos relativos al proceso de la fabricacion
de los dos tipos de vino que se pretenden llevar a cabo: vino joven con las uvas
procedentes de los vifledos de menor edad y vino crianza con los vifiedos de mas
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edad, ambos de cultivo ecoldgico de la variedad Verdejo 100%, tal y como se expone
en el Anejo lll. Ingenieria del proceso.

Las parcelas seran controladas periodicamente por el en6logo para cumplir con los
requisitos de cuidado agricola exigidos por la normativa de produccién ecolégica, éste
marcard las pautas necesarias para obtener la materia prima de calidad deseada.
Asegurandose asi que ésta llegue a la bodega en perfecto estado fitopatoldgico, de
madurez y cumpliendo lo exigido para la posterior elaboracion de nuestro vino con
certificado ecoldgico. En todo momento se atendera en lo dispuesto por la normativa
referente a elaboracion de vino ecoldgico, segun de detalla en el anejo de Ingeniera
del proceso.

8.1.1. Seleccion del proceso productivo

Atendiendo al resultado del estudio de alternativas (anejo |. Estudio de alternativas) y
al producto que se desea ofrecer al publico, se han elegido producir los anteriormente
mencionados tipos de vino siguiendo el siguiente diagrama de flujo y mas
concretamente segun se detalla en el correspondiente Anejo Ill. Ingenieria del
proceso:

El proceso para la elaboracién de ambos vinos sera parecido. El vino joven se hace a
partir de uvas que proceden de vifiedos jévenes y el vino en ningdn momento pasa por
barrica, sino que después de fermentar se almacena en depdsito de acero inoxidable y
se prepara para su venta poco tiempo después, como se puede ver en el anterior
diagrama de flujo. Mientras que el vino crianza se haré a partir de uva procedente de
los vifiedos mas antiguos y realizara la mayor parte del proceso de fermentacién en
barrica, pasando posteriormente a un envejecimiento durante un afio en sus lias en
barrica de roble francés, tras lo cual se prepara para su embotellado y posterior
envejecimiento en botella durante 6 meses, como se muestra en el siguiente
diagrama. En ambos vinos, la fermentacion sera espontanea, a partir de las levaduras
propias de la uva.
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Figura 3. Diagrama de flujo de la produccion de vino joven (fuente: elaboracién propia)
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Figura 4. Diagrama de flujo de la produccion de vino crianza (fuente: elaboracién propia)

8.1.2. Condiciones de almacenamiento
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1 y
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El vino sera envasado en botellas de vidrio de color verde tipo bordelesa no retornable
de 75 cL y seran debidamente encajadas en cajas de carta con 6 botellas para su
posterior expedicion, éstas seran almacenadas en una sala destinada exclusivamente
al almacenamiento de producto terminado. Esto solo se realizara una vez se sepa que
van a ser expedidas, mientras tanto, el vino permanecera almacenado en depdésitos de
acero inoxidable si se trata de vino joven y en botellas depositadas en jaulones en la
sala de envejecimiento, ambas salas con temperatura y humedad controladas y
protegidas de la luz directa.
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8.1.3. Tablarelacional de actividades

La Tabla Relacional de Actividades (T.R.A.) es un cuadro organizado en diagonal en el
que se plasmas las relaciones entre las diferentes actividades de la bodega. En ella se
evalla la necesidad de proximidad entre las diferentes actividades. Constituyendo un
instrumento préactico y eficaz para la implementacion, es decir, sirve para distribuir de
la manera mas eficaz y segura, los diferentes espacios o actividades que se realizaran
en el proceso productivo.

Para caracterizar las relaciones entre las actividades, se establecen:
e Una lista de actividades.

e Una escala de relacién, para evaluar la necesidad de proximidad entre
actividades, como se indica en la tabla 1.

Tabla 1. Escala de valoracion de la T.R.A.

cODIGO RELACION COLOR ASOCIADO
A Absolutamente necesaria
Especialmente importante
I Importante
O Ordinaria
U Sin importancia I
X Rechazable
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Figura 5. Tabla Relacional de Actividades de la bodega
8.1.4. Identificacién de las areas y determinacion de espacios

En este apartado se calculan las necesidades de espacio minimas que se van a
necesitar en cada zona de la industria. Esas necesidades se van a calcular en base a
la maquinaria y al mobiliario existente necesario en cada zona. Tendremos que
calcular tres parametros para saber qué superficie necesitamos:

e Superficie estatica (Ss): esta corresponde a lo que ocupan los equipos Yy
maquinaria.

S, = largo x ancho
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e Superficie _de gravitacidbn (Sg): es la superficie que se ocupa por los
trabajadores o por material auxiliar de trabajo en esa zona alrededor del
equipo. Se calcula como:

S, =S, XN

Siendo N el numero de lados que serén utilizados para desarrollar la tarea en
ese equipo 0 maquinaria.

e Superficie de evolucién (Se): es la superficie que hay que reservar entre los
puestos de trabajo para el mantenimiento y los desplazamientos de los
trabajadores. Se calcula como:

Se=(S:+5,) XK

Siendo K un valor entre 0,05 y 3, cuanta mas actividad haya alrededor del
equipo, mas alto sera este valor y cuanta menos actividad, mas bajo el valor de
K.

Una vez realizados todos los calculos pertinentes en cada zona de la industria como
se detalla en el Anejo Ill de este proyecto, obtenemos los resultados que se detallan
en la siguiente tabla.

Tabla 2. Cuadro resumen de las superficies de la bodega

Area Superficie (m?)

Planta O | Zona de extraccién 327,94
Zona de embotellado, etiquetado y almacén 410,22

Zona de envejecimiento 666,77

Total superficie planta 0 1.404,93

Planta 1 | Zona de aseos, oficinas y laboratorio 130,40
Total superficie planta 1 130,40

Total metros necesarios 1.535,33

Se contempla la idea de que en un futuro se tenga que aumentar la produccion anual
de vino debida a una mayor demanda del mismo, para ello se mayoran los espacios
anteriormente descritos en un 13%, construyéndose un edificio de aproximadamente
1.745 m2,
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8.1.5. Organizacion productiva

En este apartado vamos a definir el calendario a seguir para la elaboracién de
nuestros vinos, aunque es evidente que finalmente puede estar sujeto a cambios
ajenos a la bodega.

8.1.5.1. Recepcion de la uva.

En Rueda lo habitual es que la vendimia comience a principios de septiembre, pero
depende de la climatologia y el grado de maduracién que tenga la uva cada afio, asi
que esta fecha puede fluctuar. Esta aproximadamente durara 18 dias, ya que
programard la vendimia de manera que en la bodega diariamente se recepcione la
cosecha de 2 ha de cultivo, y disponemos de 35,75 ha de cultivo. Recibiendo uva a
principio de mafiana, a media mafiana y a principio de la tarde.

8.1.5.2. Transformacion.

La uva recepcionada cada dia, sera transformada ese mismo dia. Las operaciones de
transformacién que sufre la uva a la llegada a la bodega son el despalillado y un leve
estrujado que rompa la baya ligeramente, después se pasara la vendimia a los
depdsitos de maceracion.

8.1.5.3. Maceracion.

Tras ser despalillada y estrujada, la vendimia es almacenada en un depdsito de
15.000 L donde se deja macerar durante 8 a 18 horas. Este depdsito de maceraciéon
se vaciara a primera hora del dia siguiente.

8.1.5.4. Obtencion del mosto.
= Mosto escurrido.

Una vez macerada la vendimia, se procedera al escurrido del mosto, para ello se
introduce la vendimia en un depdsito provisto de rejilla para escurrir y se deja ahi
durante 2 horas. Después la vendimia que aun contiene un 50% de mosto se pasa a la
prensa.

= Mosto prensa.

Tras el escurrido, el vino pasa a la prensa donde mediante 2 ciclos de prensado de 2
horas cada uno a presiones no demasiado elevadas y el uso de una prensa con gas
inerte, podremos mezclar las dos fracciones de vino prensa con la de mosto flor
obtenida en el escurrido, ya que seran mostos de muy buena calidad. Desfangado.

Se hara un desfangado estatico que durara aproximadamente 22 horas con ayuda de
enzimas pectoliticas y baja temperatura. De tal manera que tras el desfangado se
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vacia y limpia el depésito, estando operativo de nuevo este deposito 24 horas después
de haber empezado el proceso.

8.1.5.5. Fermentacion.

Una vez que los mostos estén desfangados, es decir, al tercer dia desde su vendimia,
éstos pasaran a realizar una fermentacion espontanea con las levaduras propias de la
uva.

» Fermentacion del mosto para vino joven.

La fermentacion de los mostos para vino joven tardara 15 dias de término medio. De
tal manera que ésta comenzara para los primeros mostos de vifiedo joven en la
segunda semana de septiembre aproximadamente y terminard a principios de octubre
para el resto. Tras lo cual se realizara un sulfitado ligero y trasiegos para quitar las
lias.

= Fermentacion del mosto para vino crianza.

Para el vino crianza, la fermentacion se realizara en barrica, pero para evitar derrames
los primeros dias debidos a las dilataciones del mosto, los 4 o 5 primeros dias de
fermentacion se realizardn en depdésito de acero inoxidable, pasandose el mosto a
barrica cuando su densidad sea la idénea y quedando alli durante aproximadamente
20 dias mas, concluyendo de este modo la fermentacién de éste pasado mediados de
octubre.

8.1.5.6. Crianza.

El vino que fermentd en barricas permanece ahi durante 12 meses, haciéndose una
crianza sobre lias y realizdndose la técnica de “batonnage” o removido de lias al
menos una vez a la semana durante aproximadamente 1 minuto por barrica para
remover las lias.

Transcurrido este tiempo se procede a retirar las lias gruesas realizando los trasiegos
gque sean necesarios, esto durara de 1 a 3 dias.

8.1.5.7. Acondicionamiento del vino.
= Vino joven.

La tercera semana de octubre se procederia con el proceso de clarificacion, que
durard aproximadamente 1 semana, después comenzara la estabilizacion, que durara
aproximadamente 1 semana con el vino a bajas temperaturas, cercanas a la
congelacion. Este proceso finalizara sobre la cuarta semana de octubre. Por ultimo,
antes del embotellado se realizar4d una filtracion con filtro de discos de tierras
diatomeas.
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= Vino crianza.

Las operaciones de acondicionamiento para el vino crianza son iguales y tardan lo
mismo que para el vino joven, pero cambian las fechas en las que se realizan, ya que
éstas comienzan a mediados de noviembre o principio de diciembre tras el periodo de
crianza y daran por concluidas 2 o 3 semanas después.

8.1.5.8. Embotellado y almacenamiento.
*= Vino joven.

Como pronto dard comienzo tras el proceso de filtracion y sera hacia final de
noviembre o principio de diciembre. Siendo posteriormente el vino encajado y
paletizado para su venta y distribucion dentro del primer afio desde su embotellado.

= \ino crianza.

Se hard tras la filtracién y se realizara en el mes de diciembre del siguiente afio de
vendimia, pasando después estas botellas a jaulones para su envejecimiento donde
permaneceran durante al menos 6 meses. Siendo el vino encajado y paletizado para
su posterior venta y distribucion a mediados de afo.

8.1.6. Mano de obra

El nUmero de empleados condiciona de forma importante el tamafio de la planta, sobre
todo en las grandes industrias, en funcion de sus turnos y tareas. En nuestro caso, al
tratarse de una bodega de pequefio/mediano tamafio, el nimero de trabajadores es
menor, por lo que el tamafio de la planta se va a regir fundamentalmente en funcion de
los equipos requeridos y las tareas realizadas en cada parte del edificio en lugar de
por el numero de empleados.

Para llevar a cabo la actividad productiva requerida, es necesaria la contratacion de
personal cualificado, que disponga de los conocimientos suficientes para la correcta
manipulacion de las materias primas, asi como del proceso productivo. Para la
actividad normal de la bodega se ha previsto la contratacion de 6 personas. Una
persona encargada de la direccion y endlogo principal, otra persona encargada del
departamento de ventas y endlogo que supla en caso necesario al endlogo principal,
un técnico encargado de analisis de laboratorio y control en campo, un bodeguero y
dos peones de bodega.

8.2. Ingenieria de las obras

8.2.1. Estructura

La nave proyectada estara construida en 2 plantas de forma rectangular, la planta baja
tiene una superficie de 1.764,73 m? y la planta primera, que ocupa los pérticos 1, 2y 3,
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tiene una superficie de 256,29 m?, en total la nave tiene una superficie Util construida
de 2.021,02 m?.

Su estructura es metdlica y los perfiles utilizados son de acero S-275 JO, para pilares
son del tipo HEA, para dinteles y vigas del forjado IPE, perfiles de seccion circular para
las cruces de San Andrés, las correas seran del tipo ZF de acero S-235 JO, segun se
detalle en el Documento II: Planos y el Anejo V. I: Memoria de célculo.

Las caracteristicas de la estructura son las que se detallan a continuacion:
¢ Longitud total entre ejes de pilares: 51,30 m.
e Doble portico de luz (entre ejes de pilares): 17 m cada uno.
e Luz total (entre ejes de pilares): 34 m
e Altura a alero: 6,5 m.
e Altura de pilar en la zona del forjado de la planta baja: 3,5 m.
e Altura de cumbrera: 8,5 m.
e Numero de vanos: 9
¢ Distancia entre ejes de vanos: 5,70 m.
¢ Numero de plantas: 2.
e Superficie en planta baja: 1.764,73 mZ.
e Superficie en planta primera: 256,29 m?.
e Superficie total construida: 2.021,02 m?2.
e Tipo de cubierta: Dos aguas.
e Pendiente de la cubierta: 23 %
e Numero de correas en cubierta: 28.
e Distancia entre correas en cubierta: 1,5 m.
8.2.2. Cimentacion

La cimentacion de la nave sera de tipo superficial y estara compuesta por zapatas
cuadrangulares aisladas de hormigdn HA-25/P/40/lla, con la armadura necesaria de
acero corrugado B-500S, unidas entre si por vigas de atado o riostras de 40x50 cm
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que constaran de un armado longitudinal inferior, medio y superior de acero corrugado
B- 500S, que serviran como union entre el terreno y la estructura metalica.

Las dimensiones y armados seran los indicados en la documentacion grafica de este
proyecto Documento II: Planos y los listados de célculo del Anejo V. I: Memoria de
Célculo.

En la base de todas las vigas de atado, asi como en todos los elementos de la
cimentacién, se colocara una capa de 10 cm de hormigén de limpieza HL-150/P/20.

8.2.3. Materiales empleados

Se realizard un cerramiento de la nave desde la rasante hasta una altura de 6,5 m con
paneles prefabricados de hormigén machihembrado, de 20 cm de espesor, en piezas
de 1,10 m de alto, formadas por dos planchas de hormigén de 5 cm de espesor con
rigidizadores interiores, con capa interior de poliestireno de 10 cm de espesor. Las
particiones interiores en la planta baja seran con muros de ladrillo tabicon de 7 cm de
espesor unido con un mortero de cemento, mientras que las particiones de la primera
planta se realizaran con placas de yeso, que van montadas con tornillos a la solera y
el falso techo, el grosor total de este cerramiento es de 7 cm.

En la planta baja que corresponde con la zona de produccién y almacenamiento, el
solado est& pintado con resina de 2 cm de color rojo con tratamiento antimoho. Con
este revestimiento se evitaran accidentes por deslizamientos y se conseguira una facil
limpieza e impermeabilizacién. Este solado tiene una pendiente de inclinacion del 1 %.

Tanto la eleccién de los materiales como las acciones de célculo adoptadas se
encuentran descritas en el Anejo V. Ingenieria de las obras.

8.3. Ingenieria de las instalaciones

Durante la construccién de la obra, las tareas de instalaciones se realizaran de forma
paralela con otras actividades como se detalla en el Anejo VI. Programacién para la
ejecucion de las obras. La correcta implantacion de éstas determinard el buen
funcionamiento de la industria.

Los detalles y el célculo de dichas instalaciones se encuentran recogidos con mayor
profundidad en los Anejos V.II.I a V.ILV de este proyecto y en el Documento Il
Planos, en los planos correspondientes a cada una de las instalaciones que componen
la industria.

8.3.1. Instalacién de fontaneria

El dimensionamiento de la instalacion de fontaneria y ACS tiene como objeto la
descripcion y célculo de las necesidades de abastecimiento de agua requeridos tanto
en el proceso productivo y servicios de la industria como en otras actividades
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auxiliares dadas en la misma. Todo ello se encuentra detallado en el Anejo V.ILI:
Instalacion de fontaneria y puede verse reflejado en los planos 29 y 30 del Documento
[I: Planos.

Para realizar la instalacibn vamos a seguir el Documento Basico de Salubridad HS-4,
la cual esta englobado en el Codigo Técnico de la Edificacion.

El agua se recepciona a la industria a través de la acometida de agua de la parcela
desde la linea de distribucion municipal al poligono.

Las tuberias utilizadas en ambas plantas son de polietileno reticulado de PN = 6 atm,
segun ISO 15875-2 y rugosidad absoluta 0,003.

8.3.1.1. Planta baja
En la instalacién de esta planta se van a colocar los siguientes elementos de consumo:
e 1 lavabo.
e 1inodoro con cisterna.
¢ 1 fregadero industrial.

e 10 grifos de garaje.

También se van a colocar los siguientes elementos:
e 1 acometida.
e 1 preinstalacion de contador.
¢ 1 llave de corte general.

e 3 llaves de corte de local hUmedo.

Los tramos de tuberia instaladas con sus caracteristicas son los que se detallan a en
la siguiente tabla:
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Tabla 3. Resumen de tramos de tuberia de planta baja

Diém_etro Longitud Caudal
Referencia Termel equivalente bruto
calculado (m) (Lls)
(mm)
Acometida
TH1 40 4,521 2,47
TH2 40 2,602 2,47
Derivacién particular interior (AGUA FRIA)
TH3 32 0,275 2,2
TH4 32 6,079 2
TH5 32 14,834 1,8
TH6 32 15,379 1,6
TH7 20 9,264 0,6
TH8 20 17,832 0,4
TH9 20 20,498 0,2
TH10 20 4,291 0,4
TH11 32 13,591 0,6
TH12 20 1,695 0,2
TH13 20 29,23 0,4
TH14 20 16,368 0,2
Derivacion particular interior (AGUA CALIENTE)

TH15 20 13,039 0,12
TH16 20 13,039 0,12

8.4. Planta primera

En la instalaciéon de esta planta se van a colocar los siguientes elementos de consumo:

2 lavabo.

4 inodoro con cisterna.

2 fregadero domeésticos.

2 lavavajillas

1 calentador eléctrico de agua caliente sanitaria de 200 L
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También se van a colocar otros elementos necesarios para que la instalacion funcione
de manera correcta, como son:

e 1 llave de corte general.

e 2 llaves de corte de local hUmedo.

Tabla 4. Resumen de tramos de tuberia de planta primera

Dlam_etro Longitud Caudal
. nominal .
Referencia equivalente bruto
calculado (m) (Lls)
(mm)

Derivacién particular interior (AGUA CALIENTE)
TH17 20 3,979 1,09
TH18 16,2 6,482 0,96
TH19 16,2 1,216 0,96
TH20 16,2 7,033 0,83
TH21 16,2 8,874 0,33
TH22 20 3,572 0,40
TH23 20 4.371 0,30
TH24 20 3,407 0,11
TH25 20 5,118 0,20
TH26 20 9,925 0,11

Derivacién particular interior (AGUA FRIA)

TH27 20 3,944 1,09
TH28 25 1,216 1,80
TH29 25 3,044 1,7
TH30 20 1,536 0,11
TH31 20 1,523 0,11
TH32 20 3,284 1.3
TH33 20 6,729 11
TH34 20 8,874 0,20
TH35 20 3,776 0,70
TH36 20 4,198 0,50
TH37 20 3,704 0,15
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Dlam_etro Longitud Caudal
: nominal .
Referencia equivalente bruto
calculado
(mm) (m) (L/s)
TH38 20 5,059 0,35
TH39 20 9,219 0,15

8.4.1. Instalacion de saneamiento

La red de saneamiento disefiada tiene como finalidad la evacuacion tanto de las aguas
pluviales como de las aguas residuales generadas en la industria. Dicho disefio se
har4 conforme a lo establecido en el DB-HS 5: “Evacuacion de aguas” del CTE y
puede verse reflejado en el Documento Il: Planos, (Planos n° 27 y 28 “Instalacion de
Saneamiento’).

Como en este caso existe una Unica red de alcantarillado publico, debera disponerse
de un sistema mixto 0 un sistema separativo con una conexion final de las aguas
pluviales, y residuales, antes de su salida a la red municipal. La conexion entre la red
de aguas pluviales y la de aguas residuales debe hacerse con interposiciéon de un
cierre hidraulico que impida la transmisién de gases de una a otra y su salida por los
puntos de captacion.

La red de evacuacion de aguas pluviales estara enterrada bajo solera y tiene por
objeto recoger el agua de lluvia de la cubierta. Esta red dispondra de: canalones,
bajantes, arquetas y colectores de PVC sanitario para su 6ptimo desalojo.

Por otro lado, la red de evacuacion de aguas residuales tiene como finalidad la
eliminar las aguas procedentes de los distintos procesos llevados a cabo en la
industria, asi como la totalidad de las aguas sanitarias. Para ello se dispondra de una
pequefia pendiente, del 2% en los suelos de las distintas salas de forma que por
gravedad sera conducida hacia los sumideros sifonicos con cierre hidraulico situados
en dichas zonas.

Los colectores principales tanto de aguas pluviales y residuales se conectan mediante
una arqueta sifénica que evacula dichas aguas a la red de saneamiento municipal a
través de un colector mixto. De esta forma, dichas aguas pasaran directamente a la
red municipal de saneamiento para ser posteriormente vertidas en la depuradora del
municipio de Medina del Campo (Valladolid).

Todos los célculos y detalles de la instalacion se recogen en el Anejo V.1L1I: Instalacién
de Saneamiento.
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La cubierta se divide en los siguientes planos para la evacuacion de sus aguas
pluviales:
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Figura 6. Planos en que se divide de la cubierta para el dimensionado de la red de
saneamiento de aguas pluviales

Lo referente al disefio de la red de aguas pluviales de la nave viene resumido en la
siguiente tabla:

Tabla 5. Resumen del disefio de red de saneamiento para aguas pluviales

DISENO DE LA RED DE AGUAS PLUVIALES

Numero de sumideros en cubierta para evacuacién de aguas pluviales

Planos 1y 2 4 sumideros | Por disefio se instalaran 5 sumideros en
cubierta

Plano 3 6 sumideros

Dimensiones de canalones en cubierta (pendiente 1%)

Planos 1y 2 125 mm

Se utilizaran todos de 150 mm para simplificar
Plano 3 150 mm

Didmetro nominal de bajantes

Planos 1y 2 63 mm Se utilizaran todos de 75 mm para simplificar

Alumna: Ana Belén Iglesias Pozo

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias 24




PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE
MEDINA DEL CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000 KG/ANO

Documento |: Memoria

DISENO DE LA RED DE AGUAS PLUVIALES

Plano 3 75 mm

Colectores secundarios (pendiente 2%)

Planos 1y 2 125 mm

Se instalaran todos de 160 mm para simplificar

Plano 3 160 mm

Colector principal (pendiente 4%)

Colector principal 200 mm

Arquetas

Colectores 50 x 50 mm
secundarios de

planos 1y 2 Se instalardn todas de 60x60 mm para

Colectores 60 x 60 mm | Simplificar

secundarios de
plano 3

Colector principal 60 x 60 mm

Los ramales de la planta baja para la evacuacion de aguas residuales son los que se
detallan en la siguiente figura:

Ramal 2 E

Ramal 3

Ramal 1

Figura 7. Situacién de los ramales de evacuacién de aguas residuales en la zona de produccion
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Lo que acontece al disefio de la red de aguas residuales de la nave viene resumido en
la siguiente tabla:

Tabla 6. Resumen del disefio de red de saneamiento para aguas residuales

DISENO DE LA RED DE AGUAS RESIDUALES

Elementos de evacuacién de aguas en la zona de oficinas

5 lavabos Derivacion individual 40 mm

2 duchas Derivacion individual 50 mm

5 inodoros con Derivacion individual 100 mm

cisterna

1 fregadero de Derivacién individual 50 mm

cocina
Para simplificar se

1 fregadero de L instalara como los

: Derivacion individual 40 mm .

laboratorio demas fregaderos, de
50 mm

2 lavavajillas Derivacién individual 50 mm

Botes sifénicos

Aseos Diametro nominal 100 mm

Laboratorio, sala de

catas y sala de Diametro nominal 50 mm

descanso del

personal

Colectores primera planta (pendiente 4%)

Colectores (61 UD) | Didmetro nominal 90 mm
Colectores zona de produccion (pendiente 2%)

Ramal 1 21 UD 63 mm
Ramal 2 6 UD 50 mm
Ramal 3 9 UbD 50 mm

Bajante de primera planta a colector principal

Bajante 61 UD 90 mm

Arguetas
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DISENO DE LA RED DE AGUAS RESIDUALES

De colectores de 90 y

160 mm 60 x 60 mm

De paso

De sumideros

sifénicos De colectores de 75 mm | 40 x 40 mm

8.4.2. Instalaciéon de electricidad

El calculo y disefio de la instalacion de electricidad e iluminacién se ajustara a lo
expuesto en el Reglamento Electrotécnico de Baja Tension (R.D. 842/2002, de 2 de
agosto de 2002) y a las Instrucciones Técnicas Complementarias ITC BT 01 a BT 51.

Se prevé una demanda energética de 91,78 kW, tal y como se justifica en el Anejo
V.ILII: Instalacion de electricidad.

La corriente sera trifasica y se suministrara por la red general, situada en el exterior del
edificio.

Desde la Caja General de Proteccion y Medida (CGPM) de la propiedad parte la
Derivacion Individual hasta la arqueta de Baja Tension, situada junto a la fachada
principal de la industria, y continua por cable no propagador de incendio y con emisién
de humos y opacidad reducida. De este cuadro principal partiran todas las lineas de
iluminacién y fuerza hacia los correspondientes cuadros secundarios de distribucién.

8.4.3. Instalacion de iluminacion

Todos los célculos y detalles de la instalacion se recogen en el Anejo V.ILIV:
Instalacién de luminotecnia.

Las necesidades de iluminacién varian de unas estancias a otras, en funcion del
trabajo o actividad que en ellas se desarrolle segun la norma UNE — EN 12464-1:2012,
el cual establece las disposiciones minimas de seguridad en los lugares de trabajo y
los niveles minimos de luz recomendados para las diferentes areas o tareas.

La iluminacion de la industria se compone, en su totalidad, por luminarias de tipo LED,
gue permiten un gran ahorro de energia. En las zonas de produccion se utilizaran
luminarias LED suspendidos y las zonas de administracion y personal se utilizaran
paneles LED adosados al techo. También se dispondrd de un alumbrado de
emergencia formado por equipos auténomos de luz repartidos por toda la industria,
coincidentes con las proximidades de las puertas y los recorridos de evacuacion de la
industria segun se detalla en el Anejo V.IL.IV: Instalacién de luminotecnia y en los
planos 36 y 37 del Documento II: Planos.

El resumen del tipo de luminarias utilizadas en el edificio es el siguiente:
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8.4.3.1. Zonade una planta

Mirmaro die
unidades

Luminaria {Emisidn de uz)

3 ES-SYSTEM - 3725305 _5st ARCH FLOWER MAX
1 LED B40 24200im CLEAR 265W RAL 005 sinukiura,
pimat DRV
Emisitn de luz 1
Lampara: 1xLED
Grado de aficacia e funclonamiento; 100%
Flujo lurniness dé [dmparas. 24200 Im
Fhijo lummincsa de las luminarizs; 24200 bn
Patancia: 2550 W
Rendirmianta Liminico: B4.9 mdW

Indicaciones colorimétncas
1xLED: COT 4000 K, CRI BD

30 ES-SYSTEM - 5880105_15s1 INDUSTRY FLOWER
MIDI 3.LED 740 11700Im CLEAR 100W IPES RALI0DS
DR
Emisldn de luz 1
Lampara: 1xLED
Grado de eficacia ce funcionamianio: 100%
Flujo luminoss de lémparas: 11700 Im
Flujo lurminess de lax luminarizs: 11700 bn
Patencia; 100.0W
Rendimianto uminico: 117.0 ImW

Indicaciones colorimiricas
1dLED: CCT 4000 K, CRI 70

q Lighting Technologies - 1235000240 OKKO P 26
WHINESDR
Emisidn da luz 1
Lampara: 1=LED
Fodomeiria absoluts
Flujo luminosa da las leminaries: 26686 Im
Palenca: 26.0 W
Rendimisnts uminicoe 102,58 ImW

Irdicaciones colorimetncas
1=LED: CCT 3000 K, CRI 85

4 Modular Lighiting nstruments - 13412009 Pista track
A8 LED 200K insar (255mim) Gl whilaslrus
Emisitn de e 1
Lampara: 1xPISTA LEDstip 2700 S00mm
Grado de aficacia ce funcionamienlo: §1.00%
Flujo lumingso do limparas: 808 Im
Flujo luminecss da las luminarss: 453 im
Palenca. 11.0W
Rendmisnts uminico: 44.8 imd&

Indicaciones coloriméticas
TPIETA LEDstrip 2700 600mm: CCT 2700 &, CRI 8

a5 Phifps - BEPE11 TAS 1=GRN1I0EI] S OF
Emislon de luz 1
Lampara: 1xGRMN130E830-
Grado de eficacia de fncionamienio; G0.88%
Flujo lurninese da larmparas: 13000 Im
Flujo lurminess dé |as luminarizs: 7814 Im
Poatenoa; 1040 W
Rendimiants uminico: 761 W

Irdlicacionms colorimtncas
ToGERNINEIN- CCT 3000 K, CRI 100

2 Phifps - EM120B 1 <LEDZETED COR
Emisitn de e 1
Lampare: 1xLEDESIFE-
Grado de eficacia de funcionamienlo: 100%
Fhujo lumineso de limparas: 185 im
Flujo lurninosd da les luminariss: 165 im
Palanca: 3.0'W
Rendimisnts iminice: 61.7 Im#

Indicaciones coloriméticas
Tl ED2ETE0L: QOT 3000 K, CRI 100

i
i
@

Dispone de una imagen de la
luminaria en nuestro cakdlogo
da lurminasias,
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Mimers de
unidades

10

Luminara (Eresdn da Wz)

RZE Rudslf Zimmermann, Bamberg GmbH -
I1E253.000.191 Douals Kristal

Emisitn de e 1

Lampara: 1x1=LED Mol 830 21 W
Fotamelria abecluta

Flujo lurninoss de las luminarzs: 1050 Im
Potencia: 21.0W

Rendimianta luminico: S0.0 Imiy

Irdicaciones colorimésricas
Te1xLED kodul 830 21 W CCT 3000 K. CRI1 a0

Flujo lurinos:s lolad de lErgaras: BI336E Im, Fluje luminoso olal de uminadas: 724096 n, Pefencia lolal: TTEE.0 W, Rendimienio lurminica: 83,2 W

8.4.3.2. Zonade dos plantas

8.4.3.2.1. Luminarias instaladas en planta baja

Mimero de
unidades

1

17

Luminaria (Emisidn de luz)

Lighting Technologies - 1235000240 OKKO P 26
WH30E5DR

Emisién de luz 1

Lampara: 1xLED

Fotometria absoluta

Flujo luminoso de las luminarias: 2666 Im
Potencia: 26.0 W

Rendimients luminico: 102.5 Im/W

Indicacicnes colorimétricas
1xLED: CCT 3000 K, CRI 85

Philips - CR44E68 W31L125 1xLEDS8/940 AC-MLO
Emisién de luz 1

Lampara: 1xL EDB&/940/-

Grade de eficacia de funcionamiento: 99.91%
Flujo luminosa de |amparas: 6300 Im

Flujo luminoso de las luminarias: 8285 Im
Potencia: 75.0 W

Rendimiento luminico: 83.9 Im/W

Indicaciones colorimétricas
1xLEDSE/40/-: CCT 3000 K, CRI 100

RZB Rudolf Zimmermann, Bamberg GmbH -
312253.000.191 Douala Kristall

Emisién de luz 1

Lampara: 1x1xLED Madul 830 21 W
Fotometria absoluta

Flujo luminoso de las luminarias: 1050 Im
Potencia: 21.0 W

Rendimients luminico: 50.0 Im/W

Indicaciones colorimétricas
1x1xLED Modul 830 21 W: CCT 3000 K, CRI 80

Flujo luminoso total de ldmparas: 113966 Im, Flujo luminoso total de luminarias: 113881 Im, Potencia total: 1385.0 W, Rendimiento luminico: 82.2 Im/W
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8.4.3.2.2. Luminarias instaladas en primera planta

MNdmero de
unidades

39

17

11

12

Luminaria (Emisicn de luz)

ESSYSTEM - 3751301 OFFICE FLOWER MIDI 1 WALL
Emisién de luz 1

Lampara: 1xLED

Grade de eficacia de funcionamiento: 100%

Flujo luminoseo de lamparas: 3100 Im

Flujo luminaso de las luminarias: 3100 Im

Potencia: 33.0 W

Rendimients luminico: 93.9 Im/W

Indicaciones colorimétricas
1xLED: CCT 4000 K, CRI 80

Lighting Technologies - 1235000240 OKKO P 28
WH30E50DR

Emisién de luz 1

Lampara: 1xLED

Fotometria absoluta

Flujo lumingso de las luminarias: 2666 Im
Potencia: 26.0 W

Rendimiento luminico: 102.5 Im/W

Indicaciones colorimétricas
1xLED: CCT 3000 K, CRI 85

Philips - CR446B W31L125 1xLEDS88/940 AC-MLO
Emisién de luz 1

Lampara: 1xL EDB&/S40/-

Grado de eficacia de funcionamiento: 99.91%
Flujo luminoso de ldmparas: §300 Im

Flujo lumingso de las luminarias: 6235 Im
Potencia: 75.0 W

Rendimiento luminico: 83.9 Im/W

Indicaciones colorimétricas
1xLEDSB8240/~: CCT 3000 K, CRI 100

RZB Rudolf Zimmermann, Bamberg GmbH -
312253.000.191 Douala Kristall

Emisién de luz 1

Lampara: 1x1xLED Modul B30 21 W
Fotometria absoluta

Flujo luminaso de las luminarias: 1050 Im
Potencia: 21.0 W

Rendimients luminico: 50.0 Im/W

Indicaciones colorimétricas
1x1xLED Modul 830 21 W: CCT 3000 K, CRI 80

Regiolux GmbH - 2600 23W 840 DALl vw
(3T5T0048630) ROETM44 LED - Reflektor facettiert
hochgldnzend | Reflector, faceted, highly specular
Emisién de luz 1

Lampara: 1xLED

Fotometria absoluta

Flujo lumingso de las luminarias: 2624 Im

Potencia: 23.0 W

Rendimiento luminico: 114.1 Im/W

Indicaciones colorimétricas
1xLED: CCT 4000 K, CRI 80

Flujo luminoso total de lamparas: 273704 Im, Flujo luminose total de luminarias: 273619 Im, Potencia total: 3095.0 W, Rendimiento luminico: 88.4 ImW

8.4.4. Instalacion frigorifica

Esta instalacion esta mas descrita en el Anejo V.II.V: Instalacion frigorifica.

En las dependencias bodega se requieren unos parametros de humedad y frio
determinados para el buen mantenimiento del vino durante su elaboracion, mas
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concretamente en la sala de envejecimiento, donde la temperatura debe ser de entre
12 y 16 grados y la humedad de entre el 70 y el 80%.

o Dimensiones de la sala: 22,67 m x 33,84 m x 7,5 m (largo x ancho x alto)
e Volumen interior: 5.753,65 m?
e Superficie interior de transmision: 2.381,96 m?

Una vez realizados los calculos como se detalla en el Anejo V.ILV: Instalacion
frigorifica, obtenemos que necesitamos uno o varios aparatos de frio que nos
proporcionen una potencia de al menos 92,20 kW.

Se ha disefado un ciclo de refrigeracién simple ayudado del fluido refrigerante 404-A
para el enfriado de la sala de envejecimiento, donde se instalaran tres equipos de frio
de 31,8 kW de potencia frigorifica cada uno.

Ademas, se dimensionan dos intercambiadores de calor, uno que se usara para el
enfriado del producto en la maceracién prefermentativa y también en la estabilizacién,
que son las dos operaciones que, sin coincidir en el tiempo son las que mas demanda
de potencia frigorifica tienen. Otro intercambiador que se usara para enfriar el mosto
para el desfangado. Los intercambiadores de calor tubular usan agua glicolada fria en
contracorriente para enfriar el mosto. Tras los calculos realizados en el anejo,
obtenemos los siguientes resultados:

¢ Intercambiador de calor para la maceracion y la estabilizacién

keal
Qr, = 47.300 o = 55,01 kW

7 tubos de 3 m de longitud de Dint50 mm y Dex 70 mm

¢ Intercambiador de calor para el desfangado y/o fermentacion

kecal
Qrs = 21.116,52 T = 24,56 kW

6 tubos de 3 m de longitud de Din:50 mm y Dex 70 mm

9. Programacién y puesta en marcha de las obras

Para realizar una correcta gestion de un proyecto se debe realizar una la estimacién
del tiempo que se tardara en llevar a cabo la programacion para la ejecuciéon de las
obras e instalaciones de la industria proyectada.
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Con esta programacion se pretende conocer aquellas tareas que deben realizarse
puntualmente para que el proyecto se termine en el tiempo establecido.

De este modo, se orienta tanto al Contratista, en cuanto a la necesidad de acopio de
materiales y movilizacién del equipo humano y maquinaria, como al Promotor, con la
disponibilidad de recursos monetarios con los que debe contar en cada fase de
ejecucion.

Normalmente la gestion de dicho proyecto se compone de tres fases: fase de inicio y
planificacion, fase de ejecucion y control y fase de cierre del proyecto. En el Anejo VI:
Programacion de las obras se incluyen todos los detalles de planificacion, entre los
que se encuentran la definicion de etapas, actividades y tareas realizar, dependencias
y prioridades entre tareas, fechas de inicio y fin de cada una de ellas, estimacion del
tiempo necesario por tarea y célculo de fechas.

Ademas, se hara uso de herramientas de gestion de proyectos como lo son el método
del camino critico, diagrama de Gantt y célculo PERT. El plazo de ejecucién para la
puesta en marcha de la industria se estima en 205 dias hébiles, comenzando las
obras el dia 1 de Agosto de 2019 Yy finalizando el dia 12 de Mayo de 2020.

10. Memoria ambiental

Los objetivos que se pretenden lograr con ese documento, recogido en el anejo IX
son:

e Conocer la situacién medioambiental, en relacion con la normativa vigente, con
el fin de proponer las soluciones necesarias para cumplir dicha normativa.

e Evaluar y justificar las necesidades de inversién, econémicas y tecnolégicas a
fin de acometer las medidas adecuadas.

Durante la ejecucion de la obra se pueden identificar como acciones que producen
impacto:

e Excavacion y movimiento de tierras
e Transito de vehiculos y materiales
e Construccion de edificios

Mientras se desarrolla la actividad de la explotacion se han identificado como posibles
acciones generadoras de impacto las siguientes:

e Limpieza de maquinaria

e Limpieza de suelos
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¢ Mantenimiento de la maquinaria
e Produccion de aguas negras
Y también se van a evaluar:
o Emisiones atmosféricas
e Aguas residuales
¢ Residuos

e Ruidos

11. Proteccion contra Incendios

Este estudio se basa en lo descrito en el Documento Basico (DB-SI) y en el Real
Decreto 2267/2004, se han realizado los célculos de la cantidad de elementos que se
necesitan en la industria. Dichos elementos son:

e 3 extintores de polvo quimico tipo ABC en la primera planta.

e 12 extintores de polvo quimico tipo ABC en la planta baja.

e 4 extintores de CO,, uno en cada cuadro eléctrico del edificio.
e 7 sistemas manuales de alarma de incendio.

e Sefializacion sistemas manuales de incendios, puertas y salidas de
emergencia.

Todos los elementos colocados para esta instalacién se colocaran en lugares visibles
y de facil acceso, tal y como se detalla en los planos 39 y 40 del Documento Il: Planos.

Todos los detalles y célculos a este respecto se describen en profundidad en el Anejo
XI: Estudio de proteccién contra incendios.

12. Gestidn de residuos de la construccién y demolicion

Los residuos de construccion y demolicién se separaran en las siguientes fracciones
cuando, de forma individualizada para cada una de dichas fracciones, la cantidad
prevista de generacion para el total de la obra supere las cantidades que se detallan
en la siguiente tabla en la columna rotulada como umbral segin norma:
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En la tabla siguiente se indica el peso total expresado en toneladas, de los distintos
tipos de residuos generados en la obra objeto del presente estudio, y la obligatoriedad
0 no de su separacion in situ.

Tabla 7. Cantidad de residuos generados durante la ejecucion de la obra

TOTAL UMBRAL -
TIPO DE RESIDUO RESIDUO SEGUN SETSE'IATCSON
OBRA (1) [NORMA (t)
Hormigon 26,457 80,00 NO
9 ! ! OBLIGATORIA
Ladrillos, tejas y materiales NO
ceramicos 17,084 40,00 OBLIGATORIA
Metales (incluidas sus aleaciones) 7,373 2,00 OBLIGATORIA
Madera 9,245 1,00 OBLIGATORIA
L NO
Vidrio 0,005 1,00 OBLIGATORIA
Plastico 1,963 0,50 OBLIGATORIA
Papel y Carton 2,482 0,50 OBLIGATORIA

El coste de la fianza de gestion de residuos de construccion que habra que abonar a
las Entidades locales supone un coste de 10.296,17 €.

13. Cumplimiento del Codigo Técnico de la Edificacion (CTE)

Lo referente al cumplimiento de este proyecto con el CTE, viene reflejado en detalle en
el Anejo XVI: Cumplimiento del CTE de este proyecto, ademas de los anejos descritos
en los siguientes puntos.

13.1. DB-SE Exigencias basicas de seguridad estructural

El objetivo de este Documento Basico (DB) es asegurar que el edificio cumple con un
comportamiento estructural adecuado frente a las acciones previsibles a las que pueda
quedar sometido durante su construccion y posterior uso.

Los célculos estructurales realizados quedan recogidos en el Anejo V.I: Memoria de
calculo.

Asi pues, el presente proyecto cumple con todos los requisitos expuestos en los
siguientes documentos:
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e Resistencia y estabilidad (SE 1)
e Aptitud al servicio (SE 2)

13.2. DB-SUA Exigencias béasicas de seguridad de utilizacion y accesibilidad

En este proyecto se ha desarrollado el cumplimiento del Documento Basico de
Seguridad de Utilizacion y Accesibilidad (DB SUA), cuyo objetivo es reducir a limites
aceptables el riesgo de que los usuarios del edificio sufran dafios inmediatos en el uso
previsto del mismo, como consecuencia de las caracteristicas de su proyecto,
construccién, uso y mantenimiento, asi como en facilitar el acceso y la utilizacién no
discriminatoria, independientemente y segura de los mismos, a las personas con
discapacidad.

Dicho lo anterior, el presente proyecto cumple con los requisitos expuestos en los
siguientes documentos:

e Seguridad frente al riesgo de caidas (DB SUA 1)
e Seguridad frente al riesgo de impacto o atrapamiento (DB SUA 2)
e Seguridad frente al riesgo de aprisionamiento en recintos (DB SUA 3)

e Seguridad frente al riesgo causado por situaciones de alta ocupacion (DB
SUA 5)

e Seguridad frente al riesgo de ahogamiento (DB SUA 6)

e Seguridad frente al riesgo causado por vehiculos en movimiento (DB SUA 7)
e Seguridad frente al riesgo causado por la accién del rayo (DB SUA 8)

e Accesibilidad (DB SUA 9)

13.3. DB-HS Exigencias bésicas de salubridad

Se hace cumplimiento del Documento Béasico de Salubridad (DB HS) del Cddigo
Técnico de la Edificacion en el que se tiene por objeto establecer reglas y
procedimientos que permiten reducir a limites aceptables el riesgo de que los usuarios,
dentro de los edificios y en condiciones normales de utilizacion, padezcan molestias o
enfermedades, asi como el riesgo de que los edificios se deterioren y deterioren el
medio ambiente en su entorno inmediato, como consecuencia de las caracteristicas de
su proyecto, construccién, uso y mantenimiento.

A la hora de redactar el proyecto, se ha tenido en cuenta el cumplimiento de todos los
requisitos expuestos en los siguientes documentos:

Alumna: Ana Belén Iglesias Pozo

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias 35



PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE
MEDINA DEL CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000 KG/ANO

Documento |: Memoria

e Proteccion frente a la humedad (HS 1)

e Recogida y evacuacion de residuos (HS 2)
e Calidad del aire interior (HS 3)

e Suministro de agua (HS 4)

e Evacuacién de aguas (HS 5)

13.4. Exigencias béasicas de proteccidn frente al ruido

El Documento Basico: DB-HR tiene como objeto establecer reglas y procedimientos
que permitan cumplir las exigencias basicas de proteccioén frente al ruido, como limitar
el riesgo de molestias 0 enfermedades que el ruido pueda producir a los usuarios
dentro de los edificios y en condiciones normales de utilizacién, como consecuencia de
las caracteristicas de su proyecto, construccién, uso y mantenimiento.

Conforme a lo expuesto en el DB HR, este proyecto cumple con la normativa vigente
indicada y no supera los limites maximos establecidos de decibelios.

Por otra parte, tanto la maquinaria como las instalaciones que disponemos en él
cumplen con las exigencias obligatorias a este respecto.

Todas las caracteristicas referentes a la proteccion frente al ruido se detallan en el
Anejo XIl. ESTUDIO DE PROTECCION CONTRA EL RUIDO donde, ademas, se
justifica debidamente el cumplimiento del citado Documento Bésico (DB).

13.5. DB-HE Exigencias bésicas de ahorro de energia

El objetivo de este Documento Basico (DB) es conseguir un uso racional de la energia
necesaria para la utilizacién de los edificios, reduciendo a limites sostenibles su
coNsuMo y conseguir que una parte de este consumo proceda de fuentes de energia
renovables, como consecuencia de las caracteristicas de su proyecto, construccion,
uso y mantenimiento.

La justificacion del cumplimiento de este Documento Bésico queda reflejada en el
Anejo XV: Estudio de Eficiencia Energética.

En el presente proyecto se ha tenido en cuenta el cumplimiento de todos los apartados
de dicho documento:

e Limitacion de la demanda energética (HE 1)

¢ Rendimiento de las instalaciones térmicas (HE 2)
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e Eficiencia energética de las instalaciones de iluminacién (HE 3)
e Contribucion solar minima de agua caliente (HE 4)
e Contribucion fotovoltaica minima de energia eléctrica (HE 5)

Puesto que se trata de una instalacion industrial, no hay limitacion de demanda de
energia, por este mismo motivo, tampoco seria de aplicacion el Reglamento de
Instalaciones Térmicas en los edificios (RITE), ni el apartado 1 del HE-3 sobre
eficiencia energética de las instalaciones de iluminacion, al igual que tampoco lo
referente a sistemas de captacién y transformacién de energia solar, pues no se
cumple con los requisitos minimos exigidos para ello. Aun asi, las instalaciones se
disefiardn para que sean lo mas eficientemente posible, por ejemplo, instalando
luminarias de tipo LED para que haya un menor consumo energético y que a la vez se
consiga la luminancia adecuada en cada una de las zonas de trabajo. También se
instalaran aparatos de clase energética A** o grifos para los aseos y fregaderos con un
limitador de caudal y de temperatura incorporado para el ahorro de agua y energia.

14. Evaluacién econdémica del proyecto

En este apartado se desarrolla una evaluacién econdmica de la viabilidad de la
inversion proyectada, mediante el analisis de sus principales indicadores econémicos
establecidos para un periodo de 20 afios, el cual se considera como la vida util de la
actividad industrial. Dicho estudio se encuentra totalmente desarrollado en el Anejo
VIII: Evaluacion economica.

En el estudio de viabilidad se sopesa como se va a financiar el total de la inversién
necesaria para la realizacion del proyecto, dividiéndose en financiacion propia y
financiaciébn ajena. Se evallan y comparan para valorar cual de ellas es la mas
rentable para el presente proyecto.

Los datos utilizados para el calculo de este anejo son los siguientes:
- Tasas anuales:

o Inflacion: 2% (Obtenida mediante media aritmética de la inflacion 2002 -
2018)

o Incremento de cobros: 1,86 % (indice promedio interanual precios
percibidos 2000 — 2017)

o Incremento de pagos: 2,24 % (indice promedio interanual precios pagados
2000 - 2017)
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- Tasas de actualizacion:
o Minima: 0%
o Incremento: 0,50
o Maxima: 14,50%

- Andlisis de sensibilidad:

o Tasa de actualizacién para el andlisis: 6,00 %. Elijo este valor, porque a
pesar de que el tipo de interés de los bonos del Estado estd a un 2,5%
actualmente, porcentaje éste que marca la tasa de actualizacién, llevar a
cabo este tipo de proyecto, conlleva un riesgo mayor en la inversién que
invertir dinero en bonos.

o Variacién del pago de la inversion:

» Porcentaje de reduccion: -5,00

= Porcentaje de incremento: +5,00
o Variacién de los flujos de caja:

» Porcentaje de reduccion: -10,00 (elijo este valor como valor a la baja,
pues no sabemos si puede haber algin tipo de situacion pesimista
durante el desarrollo de la vida util del proyecto, y deseamos tenerlo en
cuenta)

= Porcentaje de incremento: +5,00
o Vida del proyecto:

»= Duraciéon minima: 15

» Duracién maxima: 20

- Pagos de la inversion: Se realizard un solo pago con el valor total de la
inversion, sin incluir el IVA.

La conclusion que se obtiene de este estudio es que aun en la situacibn mas
desfavorable, el proyecto seguiria siendo rentable, ya que tendriamos un TIR elevado
y un VAN positivo.

Con financiacion propia el TIR es de 20,92 % mientras que, en el caso de financiacion
ajena el TIR es de un 27,19 %, ambos valores quizas un poco mas elevados de lo
normal, esto se debe a la idea de expansion del mercado de venta a paises europeos,
que encarece el precio por botella y en consecuencia sube el TIR.
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La mejor opcién de inversién es con financiacion ajena, ya que en la inversion se
utilizan fondos ajenos al promotor del proyecto lo que disminuye el riesgo, subiendo la
tasa de rendimiento de un 20,92 % (con financiacion propia) a un 27,19 % (con una
financiacién ajena de 800.000 €).

Ademas, en la tabla de indicadores de rentabilidad, se puede observar que con
financiacién propia, el tiempo de recuperaciébn es de 7 afios, mientras que con
financiacién ajena, esta cifra baja a los 6 afios, siendo éste otro punto a favor de este
tipo de financiacion.

15. Resumen del presupuesto

Capitulo Importe %
Capitulo 1 Acondicionamiento del terreno. 5.791,50 0,41
Capitulo 2 Excavacién de zanjas. 2.361,43 0,17
Capitulo 3 Instalacién de toma de tierra. 1.605,80 0,11
Capitulo 4 Cimentacién. 87.817,94 6,23
Capitulo 5 Estructura metalica. 96.667,38 6,86
Capitulo 6 Cubierta. 81.440,30 5,78
Capitulo 7 Cerramientos y particiones interiores. 57.563,65 4,08
Capitulo 8 Saneamientos. 12.041,38 0,85
Capitulo 9 Fontaneria. 10.988,54 0,78
Capitulo 10 Solado, alicatados y techos. 47.313,49 3,36
Capitulo 11 Instalacién eléctrica y de luminotecnia. 107.889,03 7,65
Capitulo 13 Carpinteria y cerrajeria. 60.307,61 4,28
Capitulo 14 Instalacidén contra incendios. 1.181,67 0,08
Capitulo 16 Pinturas y acabados. 68.165,11 4,83
Capitulo 17 Urbanizacién exterior. 100.213,99 7,11
Capitulo 19 Gestidén de residuos. 13.872,67 0,98
Presupuesto de ejecucién material. 755.221,49
16% de gastos generales. 120.835,44
6% de beneficio industrial. 45.313,29
Suma. 921.370,22
21% IVA. 193.487,75
Capitulo 12 Instalacion de frio 71.481,45
Capitulo 15 Equipos y maquinaria 561.327,69
Capitulo 18 Mobiliario 43.470,22
21% IVA de Instalacién de frio, equipos y maquinaria y mobiliario 93.738,96
Presupuesto de ejecucion por contrata 1.884.876,29

Honorarios de Director de Obra

Proyecto 2,00% sobre PEM . 15.104,43
IVA 21% sobre honorarios de Proyecto . 3.171,93
Total honorarios de Proyecto . 18.276,36
Direccién de obra 10,00% sobre PEM . 75.522,15
IVA 21% sobre honorarios de Direccién de obra . 15.859,65
Total honorarios de Direccién de obra . 91.381,80
Total honorarios de Director de Obra . 109.658,16
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Honorarios de Coordinador de Seguridad y Salud (Redaccién y
Coordinacién)

Direccion de obra 2,00% sobre PEM . 15.104,43
IVA 21% sobre honorarios de Direccién de obra . 3.171,93
Total honorarios de Coordinador de Seguridad y Salud . 18.276,36
Total honorarios . 127.934,52
Total presupuesto general . 2.012.810,81

Asciende el presupuesto general a la expresada cantidad de DOS MILLONES DOCE MIL OCHOCIENTOS DIEZ
EUROS CON OCHENTA Y UN CENTIMOS.

Medina del Campo (Valladolid)

Alumna de Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

Ana Belén Iglesias Pozo
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1. Introduccién

En este anejo se pretende plantear, estudiar y valorar las diferentes alternativas
tenidas en cuenta antes de elaborar este proyecto.

Se plantean alternativas referentes a la ubicacion, el régimen de cultivo, el plan
productivo y la estructura de la edificacion. Una vez presentadas éstas, se
estudiaran y valoraran mediante un analisis multicriterio para elegir la alternativa
mas acertada que satisfaga eficazmente los siguientes objetivos principales:

e Elaborar un vino ecoldgico de gran calidad.

e Dar continuidad y rapidez al proceso.

e Elevar lariqueza de la zona, favoreciendo el desarrollo comarcal.
e Favorecer la posibilidad de futuras ampliaciones.

2. Anadlisis multicriterio

Esta técnica es utilizada para elegir una alternativa entre varias posibles. La
alternativa seleccionada sera funcion de:

¢ Del conjunto de alternativas que hemos generado.
¢ De los beneficios derivados de la puesta en practica de cada alternativa.
e De la dificultad que conlleva la implantacion de alternativas.

Para seleccionar la alternativa con la cual realizaremos el proyecto, nos vamos a
encontrar con la existencia de criterios:

¢ Cuantificables: Son criterios objetivos, vistos igual por todos y cada uno de
nosotros.

e No cuantificables: Son criterios de caracter subjetivo. Estos se podrian
cuantificar mediante un procedimiento estadistico.

Mediante el analisis multicriterio se selecciona una alternativa manejando muchos
criterios. Para ello, se pondera la importancia de cada criterio y se valoran todas y
cada una de las alternativas con respecto a cada criterio y no al revés. Lo que
interesa es obtener para cada alternativa una Funcion de Criterio (FCA)). Para ello
se multiplica la valoracion de cada alternativa por el peso de cada criterio.

FCA; = Vypicr X Pe1 + Vaicz X Pez + -+ Vaien X Pen
Donde:
- Vaici: Valor de la alternativa A respecto al criterio i.

- Pcn: Valor ponderado del criterio n.
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Una restriccion de este método es que se deben repetir los mismos puntos o
valoraciones a cada alternativa con respecto a cada uno de los criterios:

Z Vaici =1
i=1

Por otro lado, la valoracion a cada alternativa respecto de cada criterio (Vaici) debe
estar comprendida entre 0 y 10.

La ponderacion de los criterios (Pcn) estara comprendida entre Oy 1.

3. Alternativas referentes a la ubicacion.
3.1. Identificacion de las alternativas.
Referente a la ubicacion de la bodega, las alternativas que se contemplan son:

- Alternativa 1: Parcelas 42, 43 y 45 en suelo urbano consolidado de
9.747 m?, propiedad del promotor situadas en el poligono industrial 2
“Francisco Lobato” de la localidad de Medina del Campo (Valladolid) y con
referencias  catastrales  9768618UL3796N, 9768619UL3796N vy
9768620UL3796N respectivamente. Cercanas a la salida 160 de la A-6.

- Alternativa 2: Parcela de suelo rastico en venta, de 34.200 m?
aproximadamente, situada en la localidad de La Seca (Valladolid), con
referencia catastral 47159A00400084. Tiene salida y entrada directa a la
carretera VP-9903.

3.2.  Criterios de evaluacion.
1. Fé&cil acceso de vehiculos de grandes dimensiones.

2. Red de comunicacion, buena comunicacién por carretera tanto con los
principales suministradores de maquinarias y materiales como para el
transporte del producto final.

3. Cercania a los vifiedos que suministran la materia prima.

4. Servicios basicos de facil acceso como son los suministros de agua,
electricidad y red de saneamiento.

5. Terrenos de topografias poco abruptas, llanos que faciliten la construccién
y el acceso.

6. Espacio suficiente para posibles ampliaciones que pudieran producirse en
el futuro.
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7. Capital inmovilizado, si la parcela es propiedad del promotor y debe ser
comprada.

3.3. Ponderacién de criterios.

Tabla 1. Ponderacién de criterios para las alternativas de ubicacién de la bodega

Criterio Ponderacion Justificacion

La bodega sera visitada por vehiculos de

1. Acceso 0,8 ! . .
grandes dimensiones con frecuencia.

Estar bien comunicada con una red de
2. Redde 06 carreteras principal ayudara al transporte

comunicaciones ' de las maquinarias, materiales y
productos terminados.

Por requerimiento del promotor, los

3. Cercaniaalos o .
0,8 vinedos deben estar lo mas cercanos

vifiedos posibles a la ubicacién de la bodega.
- Repercutird tanto en el presupuesto
4. Servicios
.. 0,8 como en el buen desarrollo de la
basicos e
actividad.

Facilitard el movimiento de tierras en la
construccion, disminuyendo asi el coste,
ademas de beneficiar a las tareas propias
de la bodega.

5. Terrenos poco

abruptos 0.5

Facilitad para posibles ampliaciones de la
0,6 edificacién por aumento en la produccion
del producto.

6. Espacio para
ampliaciones

Menor inversibn si la parcela es
0,8 propiedad del promotor, puede influir en
la rentabilidad del proyecto.

7. Capital
inmovilizado
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3.4. Evaluaciony eleccién de la alternativa.

Tabla 2. Asignacion de valores a las alternativas y valores ponderados para las alternativas de
ubicacién de la bodega

Medina del Campo La Seca
Criterio Ponderacién
Valor Valor Valor Valor
inicial | ponderado | inicial | ponderado
1. Acceso 0,8 7 5,6 6 4.8
2. Redde 0,6 8 4,8 5 3,0

comunicaciones
3. Cercania a los

vifledos 0.8 7 5,6 6 4,8
4. Servicios basicos 0,8 9 7,2 3 2,4

Terrenos poco

abruptos 0,5 9 4,5 9 4,5
6. Espacio suficiente 0,6 9 54 9 54

Capital

inmovilizado 0.8 9 7,2 1 0,8

TOTAL 40,3 25,7

La justificacion de la eleccion de estos valores es la siguiente:

1. Facil acceso de vehiculos de grandes dimensiones, en el caso de la parcela
de Medina del Campo es mas facil debido a que no tiene que atravesar la
poblacion para acceder a la bodega.

2. Red de comunicacion, la parcela de Medina del Campo esta cercana a la
salida 160 de la A-6.

3. Cercania a los vifiedos, la ubicacién de la parcela en Medina del Campo
abarca cerca, alrededor de 20 km, los vifiedos propiedad del promotor que
le proporcionan la materia prima.

4. Servicios basicos, el terreno de Medina del Campo esta provista de todos
los servicios basicos ya que se encuentra en zona urbanizable dentro del
casco urbano del municipio.
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5. Terrenos de topografias poco abruptas, ambos terrenos tienen una
topografia idénea sin desnivel para la realizaciéon de las obras.

6. Espacio suficiente, ambas parcelas tienen espacio disponible suficiente
para posibles ampliaciones de la industria.

7. Capital inmovilizado, la parcela situada en Medina del Campo es propiedad
del promotor, con lo cual se reduce la inversion inicial y se puede aumentar
la rentabilidad.

3.5. Conclusion.

Tras realizar el andlisis multicriterio y evaluar las diferentes alternativas, la opcion
que obtiene mayor puntuacién y por tanto se considera la mas adecuada, es la
ubicacién de la bodega en las parcelas propiedad del promotor n° 42, 43 y 45 de
9.747 m?, situadas en el poligono industrial 2 “Francisco Lobato” de la localidad de
Medina del Campo (Valladolid).

4. Alternativas referentes al régimen de cultivo.
4.1. Identificacion de las alternativas.

Referente al régimen de cultivo de los vifiedos que proporcionaran la uva a
nuestra bodega las alternativas que se contemplan son:

- Alternativa 1: Cultivo ecoldgico.
- Alternativa 2: Cultivo no ecoldgico.
4.2.  Criterios de evaluacion.

1. Valor del producto final, es un pardmetro muy importante, ya que la
finalidad del promotor es obtener un vino de muy alta calidad.

2. Coste de produccion, este criterio, dentro de la importancia que puede tener
para cualquier industria, es menos importante cuando se trata de obtener
vinos de muy alta calidad, en los que se sabe que el coste de produccion es
mayor que para el resto de vinos.

3. Contaminacion de los suelos y cuidado fitosanitario de los vifiedos.

4. Imagen del cultivo ecoldgico frente al cultivo tradicional o no ecolégico.
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4.3. Ponderacién de criterios.

Tabla 3. Ponderacién de criterios para las alternativas de régimen de cultivo.

Criterio Ponderacién Justificacion

1. Valor producto La finalidad es obtener un vino de

! 0,7 .
final alta calidad

2 Coste de _EI coste siempre es un fac'For

. 0,8 importante dentro de cualquier
produccion . i
industria

Se desea un régimen de cultivo

3. Cuestiones gue respete el suelo y lo dafie lo

. ; 0,9 menos posible al mismo tiempo
medioambientales v . :
gue el vifiedo esté sano y libre de
enfermedades
4. Imagen del cultivo Para el promotor es muy

ecoldgico importante el respeto a la
naturaleza, asi como la imagen

positiva que esto da al consumidor

0,9

4.4. Evaluaciony eleccion de la alternativa.

Tabla 4. Asignacion de valores a las alternativas y valores ponderados para las alternativas de
régimen de cultivo.

Ecoldgico No ecolbgico
Criterio Ponderacion Valor
Valor Valor Valor
inicial | ponderado | inicial | ponderado
1. \_/alor producto 1,0 10 10,0 6 6.0
final
2. Coste de 0,8 6 4.8 9 7,2
produccién
3. Contaminacion 0.9 3 7.2 6 54
de los suelos
4. Imagen del
cultivo 0,9 7 6,3 4 3,6
ecolégico
TOTAL 28,3 22,2

La justificacion de la eleccion de estos valores es la siguiente:
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1. Valor del producto final, con el vino ecoldgico se obtendrd un producto con
mayor valor final debido a su alta calidad.

2. Coste de produccion, sera mas elevado en el cultivo ecolégico, pero se
vera compensado con el precio del producto final ya que adquiere un alto
valor.

3. Contaminacion de los suelos, la opcibn mas adecuada para una menor
contaminacién tanto del suelo como de acuiferos es el cultivo ecoldgico,
siendo una opcidn mas respetuosa con el medio ambiente.

4. Imagen del cultivo ecolégico frente al tradicional o no ecolégico.

45, Conclusion.

La alternativa mejor puntuada en el andlisis es la opcion de cultivo ecoldgico,
con este se le dar4 un mayor valor afiadido al producto final como desea el
promotor, ademas se respetara el medio ambiente que es la filosofia que en la
bodega se desea y aunque conlleve un mayor coste de produccion, el precio
de venta del producto final que serd mas elevado, compensara este conste.

5. Alternativas referentes al plan productivo.

5.1. Tipos de vinos a elaborar.
5.1.1. Identificacion de las alternativas.
- Alternativa 1: Produccién Unicamente de vino joven de la variedad Verdejo.

- Alternativa 2: Produccién de vino joven y de crianza, ambos de la variedad
Verdejo.

5.1.2. Criterios de evaluacion.

1. Valor del producto final, como mencionamos anteriormente la finalidad del
promotor es obtener un vino de alta calidad.

2. Capital inmovilizado, el capital estd inmovilizado durante més tiempo en la
crianza en barrica que para producir vino joven.
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3. Instalaciones y mantenimiento, el hecho de elaborar diferentes tipos de
vinos va a influir notoriamente en como se ha de planificar el proceso
productivo, el tipo de maquinaria que serd necesaria utilizar y su
mantenimiento, ademas de precisar instalaciones en las que colocar los
durmientes para almacenar las barricas y los jaulones para las botellas que
estan envejeciendo.

4. Mano de obra, tener una mayor gama de productos incrementara la
necesidad de mano de obra.

5. Diversificacion de la produccion, si la gama de productos ofertada es
mayor, el riesgo de la pérdida de ventas sera menor, ya que se abre el
mercado de comercializacion.

6.
5.1.3. Ponderacién de criterios.

Tabla 5. Ponderacién de criterios para las alternativas de tipo de vinos a elaborar.

Criterio Ponderacioén Justificacion

La finalidad es obtener un vino de alta
calidad, por tanto hacer vino

1. Valor producto final 1,0 S ; .
envejecido en barrica aumentara su
valor
El capital inmovilizado serd mayor

2. Capital inmovilizado 0,6 cuanto mayor sea la gama de

productos

A mayor variedad en la gama de
productos, mayor  tamafio de
0,7 instalacion se necesitard y mas
maquinaria con el consiguiente
mantenimiento

3. Instalaciones y
mantenimiento

Influye en el coste de produccién y por

4. Mano de obra 0.5 tanto en el precio del producto final

A mayor gama de productos en venta,
0,8 menor sera el riesgo ya que se abre el
mercado de venta mas

5. Diversificacion de la
produccion
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5.1.4. Evaluaciony eleccion de la alternativa.

Tabla 6. Valor final de cada alternativa para las alternativas de tipo de vinos a elaborar.

Joven Joven y Crianza
Criterio Ponderacion Valor Valor Valor Valor
inicial | ponderado | inicial | ponderado
1. Valor producto final 1,0 5 5,0 10 10,0
2. Capital 0,6 8 4,8 5 3,0
inmovilizado

3. Instalacionesy
mantenimiento

4. Mano de obra 0,5 7 3,5 6 3,0

Diversificacion de
la produccion

0,7 8 5,6 6 4,2

0,8 3 2,4 10 8,0

TOTAL 21,3 28,2

La justificacién de la eleccidn de estos valores es la siguiente:

1. Valor del producto final, la crianza en un vino aporta mas volumen,
complejidad e intensidad entre otras caracteristicas, lo cual implica un
mayor valor del producto final.

2. Capital inmovilizado, durante la crianza y envejecimiento del vino, el capital
esta inmovilizado y por tanto se reduce la rentabilidad.

3. Instalaciones y mantenimiento, el parametro que mas influye a la hora de
elaborar 0 no un vino crianza es que se requeriran instalaciones de mayor
tamafio en el que almacenar los durmientes y los jaulones. Aunque también
ser& necesario el uso de mas maquinaria.

4. Mano de obra, tener una mayor gama de productos incrementara la
necesidad de mano de obra.

5. Diversificacion de la produccién, si la gama de productos ofertada es
mayor, el riesgo de la pérdida de ventas sera menor, ya que se abre el
mercado de comercializacion.
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5.1.5. Conclusioén.

La alternativa mejor puntuada es la opcién de producir vino joven y de crianza,
seran necesarias instalaciones de mayor tamafo, mayor cantidad de personal asi
como de maquinaria, pero a cambio se conseguira abrir el nicho de mercado y un
producto final con un mayor valor gracias a la crianza en barricas. Para minimizar
el impacto econdémico debido al capital inmovilizado durante el envejecimiento, la
produccién de dicho vino se hara de manera progresiva con los afios, hasta
alcanzar en el sexto afo, desde la apertura de la bodega, el 70 % de produccién
de vino de crianza y el 30 % de vino joven.

6. Alternativas referentes al disefo de la nave.
6.1. Estructurade la edificacion.
6.1.1. Identificacion de las alternativas.
- Alternativa 1: Estructura de hormigdn armado.
- Alternativa 2: Estructura metélica.
6.1.2. Criterios de evaluacion.

1. Coste de la construccion, es un factor importante para lo que supone el
coste total del proyecto.

2. Facilidad constructiva, dependiendo del tipo de construccion elegida, su
disefio sera mas o menos dificil de calcular y disefiar.

6.1.3. Ponderacién de criterios.

Tabla 7. Ponderacién de criterios para las alternativas de estructura de la edificacion.

Criterio Ponderacioén Justificacion

Dependiendo del tipo de construccién
1,0 éste serd mas o menos elevado, por
este motivo es un criterio esencial

1. Coste dela
construccion

Indirectamente este factor también
acabard influyendo en el coste de la

2. Facilidad .
. 0,8 construccion, ya que cuanto menos
constructiva . )
compleja sea ésta, menos costosa
sera
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6.1.4. Evaluaciony eleccién de la alternativa.

Tabla 8. Valor final de cada alternativa para las alternativas de estructura de la edificacién.

Estructura de

" Estructura metalica
hormigon armado

Criterio Ponderacién
Valor Valor Valor Valor

inicial | ponderado | inicial | ponderado

1. Coste dela

o 1,0 6 6,0 9 9,0
construccion
2. Facilidad
constructiva 0.8 6 4.8 9 7.2
TOTAL 10,8 16,2

La justificacién de la eleccidn de estos valores es la siguiente:

1. Coste de la construccibn, es considerablemente mas elevada la
construccién usando una estructura de hormigdn que una metalica, ya que
es mas costoso el hormigén armado.

2. Facilidad constructiva, el disefio de una nave con estructura de hormigén
armado es mas dificil de calcular, ademas la estructura metalica es mas
facil de trabajar, por tanto tendra una mano de obra menor y por ello mas
barata.

6.1.5. Conclusion.

La alternativa mejor puntuada y por tanto la elegida es la estructura metélica, es la
alternativa que resulta mas rentable y ademas mas sencilla de construir.

6.2. Tipo de nave.
6.2.1. Identificacion de las alternativas.

- Alternativa 1: Nave con diferentes niveles para trabajar por gravedad.
Requeriria la construccién de varias plantas de sé6tano, ya que el terreno
en el que estaria ubicada la bodega no tiene apenas desnivel y el uso de
un puente grua.

- Alternativa 2: Nave en planta para que todo el proceso se realice al mismo
nivel, haciendo uso de bombas tanto para el transporte como los trasiegos.
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6.2.2. Criterios de evaluacion.

1. Coste de la construccion, es un aspecto importante a tener en cuenta, la
construccién con so6tano conllevard mayores costes econémicos debidos
tanto al movimiento de tierras como a la propia construccién que llevara un
coste mas elevado ya que constructivamente es mas complejo y se
necesitaria ademas el uso de un puente grua.

2. Calidad del vino, trabajar mediante el uso de gravedad evitara el uso de
bombas para el transporte y los remontados, lo cual se traduce en un vino
con menos matices herbaceos y menor oxidaciones, mejorandose asi la
calidad del vino.

3. Instalaciones y mantenimiento, el hecho de estar todas las salas a un
mismo nivel facilitara la interaccion entre las diferentes salas. Ademas
evitara la instalacion y mantenimiento de un montacargas.

4. Ampliaciones, es vital cuando se inicia un proyecto de estas dimensiones
contemplar la posibilidad de futuras ampliaciones, ya que la inversién inicial
es considerable y cabe la posibilidad que en unos afios se recupere la
inversion inicial y se decida ampliar la produccién y con ello sea necesaria
una ampliacién de las instalaciones.

6.2.3. Ponderacién de criterios.

Tabla 9. Ponderacion de criterios para las alternativas de tipo de nave.

Criterio Ponderacioén Justificacion

Para una bodega de pequefio tamafio
1,0 gue desea comenzar actividad, es un
factor muy importante

1. Coste dela
construccion

Es fundamental obtener un vino de la
2. Calidad del vino 0,9 mejor calidad posible, dentro de costos
competentes

A la hora de trabajar, es esencial que
pueda realizarse el trabajo sin grandes
0,8 dificultades que puedan ocasionar un
mayor esfuerzo a la hora de realizar
las tareas propias de la bodega

3. Instalacionesy
mantenimiento

Hay que contemplar la opcion de
futuras ampliaciones, asi como la
4. Ampliaciones 0,8 faciidad o no de las diferentes
alternativas para llevar a cabo dichas
ampliaciones
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6.2.4. Evaluaciony eleccion de la alternativa.

Tabla 10. Valor final de cada alternativa para las alternativas de tipo de nave.

Con so6tanos Sin s6tanos
Criterio Ponderacion Valor Valor Valor Valor
inicial | ponderado | inicial | ponderado
1. Coste dela
construccion 1.0 5 50 9 9.0
2. Calidad del vino 0,9 9 8,1 6 54
3. Instalac_lor_wes y 08 5 4.0 8 6.4
mantenimiento
4. Ampliaciones 0,8 4 3,2 9 7,2
TOTAL 20,3 28,0

La justificacion de la eleccion de estos valores es la siguiente:

1. Coste de la construccion, es mucho mas elevada la construccion de un
edificio en varias plantas, que en una sola, y si a eso le sumamos que las
plantas vayan enterradas y haciendo uso de un puente grua, el coste
aumenta considerablemente. Aspecto éste muy importante al tratarse del
comienzo de una bodega de pequefia produccion.

2. Calidad del vino, trabajar mediante el uso de gravedad hara que
obtengamos un vino con menos matices herbaceos y menor oxidaciones, lo
cual implica una mayor calidad en el producto final obtenido.

3. Instalaciones y mantenimiento, es esencial que se facilite el trabajo y por
tanto los costes del mismo, asi como la funcionalidad y el mantenimiento de
las instalaciones y la maquinaria, lo cual es mas probable si todo se
encuentra en una sola planta.

4. Ampliaciones, con vistas a un futuro en el que se desee ampliar la bodega,
es mas sencillo hacerlo si todo esta en una sola planta.

6.2.5. Conclusion.

La alternativa mejor puntuada es la opcion de hacer el disefio de la nave en un
sola planta, ademas de ser la opcibn mas econémica, es la mas facil de disefiar
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estructuralmente. Teniendo los cuidados necesarios para evitar la oxidacion del
mosto y el vino, se seguira obteniendo un vino de alta calidad, ya que la calidad
de la materia prima es elevada y se usan tratamientos respetuosos para la
elaboracion de un vino ecoldgico.

7. Conclusion final.

De las alternativas planteadas en un primer momento, las opciones elegidas ya
que obtuvieron una mayor puntuacién en el andlisis multicriterio han sido:

- Ubicacion: Parcelas 42, 43 y 45 en suelo urbano consolidado de 9.747 m?,
propiedad del promotor situadas en el poligono industrial 2 “Francisco
Lobato” de la localidad de Medina del Campo (Valladolid) y con referencias
catastrales 9768618UL3796N, 9768619UL3796N y 9768620UL3796N
respectivamente. Cercanas a la salida 160 de la A-6.

- Régimen de cultivo: Cultivo ecoldgico de las parcelas de vendimia.

- Plan productivo: Vino joven y crianza en barrica de la variedad 100%
verdejo.

- Disefno de la nave:
e Estructura: metalica.

e Tipo de nave: nave en planta para que todo el proceso se haga al
mismo nivel, mediante el uso de bombas tanto para el transporte como
para los trasiegos.
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1. Introduccioén.

La finalidad del presente proyecto es la construccion de una bodega de vino D.O.
Rueda ecoldgico en el municipio de Medina del Campo (Valladolid), con capacidad
para procesar 195.000 kg de uva al afio, con la que se produciran 36.855 L/afio de
vino joven y 85.995 L/afio de vino crianza a partir del sexto afio de actividad en la
bodega.

Para ello, se utilizara una sola edificacion en las parcelas 42, 43 y 45, con 2.832, 2833
y 4082 m? respectivamente, del poligono Il “Francisco Lobato” del municipio
mencionado con anterioridad. Las parcelas se encuentran situadas en una zona ya
urbanizada, con lo cual las redes de saneamiento, la red de electrificacion de parcelas,
la red de alumbrado publico y el abastecimiento de agua potable ya estan disponibles
y solo es necesario hacer la acometida de éstas desde la parcela a la red publica.

En el recinto exterior al edificio de la bodega, se dispondra de una explanada de
entrada pavimentada lo suficientemente extensa como para permitir las maniobras de
entrada, descarga/carga y salida de vehiculos de grandes dimensiones, ademas de
aparcamiento para empleados y visitantes y una zona ajardinada.

Para realizar lo comentado con anterioridad, se debera seguir y cumplir en todo
momento la normativa vigente en temas de planeamiento municipal.

2. Marco normativo.

A las parcelas donde se ubicara la bodega objeto de este proyecto afecta la siguiente
normativa:

e Ley 6/1998, de 13 de abril, sobre Régimen del Suelo y Valoraciones.
e Ley 38/1999, de 5 de noviembre, de Ordenacién de la Edificacion.

e Ley 10/1998, de 5 de diciembre, de Ordenacién del Territorio de la Comunidad
de Castillay Leon.

e Ley 5/1999, de 8 de abril, de Urbanismo de Castillay Le6n.

o Decreto 22/2004, de 29 de enero, Reglamento de Urbanismo de Castilla y
Leodn.

e Normativa sectorial de aplicacién en los trabajos de edificacion.

e Real Decreto 314/2006, de 17 de marzo, Cddigo Técnico de la Edificacion y
sus modificaciones posteriores.
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3. Planeamiento urbanistico de aplicacion.

En la actualidad el instrumento de planeamiento vigente es el Plan General de
Ordenacion Urbana del municipio de Medina del Campo, que fue aprobado de manera
parcial por Orden FOM/1408/2008, de 30 de julio, publicada en el BOCYL n° 148 de
1 de agosto de 2008 y entrd en vigor el 9 de octubre de 2008. En su séptima y ultima
modificacion desde su fecha de aprobacién, acordada en pleno el 24 de Septiembre
de 2018 y publicada en Boletin oficial de la Provincia de Valladolid n°® 206 el 25 de
Octubre de 2018.

4. Calificacion del suelo y condiciones de uso.

Las tres parcelas proyectadas tienen una calificacion de suelo urbano consolidado,
cuyo uso es industrial general.

e Descripcion y Ambito de Aplicacion

La ordenanza | 5 es de aplicacién en las parcelas de suelo urbano que aparecen
grafiadas con el codigo “I 5” en los Planos de Ordenacion.

La Ordenanza | 5 se corresponde con las parcelas situadas en &reas industriales
planificadas “Poligonos industriales” o en parcelas colindantes asimilables, que son de
tamafio mediano o pequefio, de proporcion regular.

Se distinguen dos situaciones: el poligono Industrial “Francisco Lobato” recientemente
ejecutado, y el llamado Poligono Industrial del Medina y parcelas aledafas.

e Otras condiciones

Las parcelas del Poligono Francisco Lobato se sujetan a la regulacion del Plan Parcial,
por encima de las especialidades y precisiones establecidas en los articulos
anteriores.

Sobre las parcelas pertenecientes al Poligono Industrial Francisco Lobato, las
condiciones de edificacién: parcela minima, reglas de parcelaciéon y segregacion,
altura maxima, ocupacion de parcela, edificabilidad, y otras condiciones aplicacién son
las establecidas en el Plan Parcial que lo regula.

e Composicion y Tratamiento de Fachadas

Se debe realizar un tratamiento exterior adecuado e integrado en el entorno. Se
prohiben fachadas sin acabados, como el ladrillo hueco visto o situaciones analogas.

Las naves con fachada a mas de una calle o zona verde publica deberan tratar todas
sus fachadas con las mismas calidades, materiales y composicion.
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e Ordenanzas en Suelo Urbano con Uso Predominante no Residencial [-5
Industria en Poligono.

Para un suelo urbano cuyo uso es industria general:

¢ Limitaciones y otras condiciones

O

O

Se estaréa a lo dispuesto en el mismo sentido en el art. anterior.

A los efectos de segregacion, reparcelacion y division, especificados en
estas normas el minimo se establece en las siguientes superficies: En
parcela 1000 m?, en edificacion 500 mZ.

Cuando para el desarrollo del programa de edificacién de las diferentes
industrias, no sea necesario edificar integramente los derechos de
edificacion otorgados por el Plan, éstas podran acometer parcialmente la
construccion de los mismos, pero siempre y en cualquier caso debera ser
ejecutada inicialmente y como minimo el 25% de la edificabilidad conferida.

Se excluye el uso de vivienda familiar en sus niveles A y B, admitiéndose
Unicamente el nivel C, el local de vivienda al servicio de la edificaciéon
industrial propuesta, con una superficie Gtil maxima de 100 m? por cada
2500 m? de uso industrial.

Se estara a lo dispuesto en el mismo sentido en el art. anterior.

Es exigible en estas parcelas, a fin de cumplir los médulos minimos de
reserva fijados por el vigente R. P. para el presente P. P., la reserva de
plaza de aparcamiento por cada 100 m2 de edificacion propuesto.

¢ Condiciones especificas globales

O

O

Fachada minima accesible:10 m

Fondo méaximo de edificacion: en planta baja N.A.; en planta de pisos 20 m.

o Definicion y caracter

O

O

agrupa 25 parcelas distintas.

El caracter de la zona se define en base a la utilizacion de Industria con
tipologia de nave exenta, con retranqueos obligatorios a todos los lindes.

La ordenacion "en linea", trata de configurar, una morfologia urbana de
clara definicion de la trama viaria.
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e Tipologia edificatoria
o Nave exenta

= Con los retranqueos especificados por las presentes normas, a los
linderos.

= En el caso de agrupacién de parcelas por linderos comunes, los
retranqueos obligatorios se constituiran Unicamente sobre los efectivos
con otra propiedad, constituyéndose estos como alineacion en limite de
parcela (art. 49 del P. P.).

= La ordenacion admitird asi mismo naves adosadas en parcela con
frente a vial interior que defina acceso libre exterior, transversal a viario
principal, siendo objeto tal propuesta de tramitacién segun un Estudio
de Detalle, debiendo respetar los retranqueos sobre el resto de
alineaciones de linderos.

e Edificabilidad
o 0,83 (m?e/m?s)
* 69353 m2
e Area de movimiento
o Minimo (en metros) a:
= alineacion exterior: 4
» fondos: 3
* medianerias: 3
= Acceso libre exterior: N.A.
o Maéaximo a:
= alineacion exterior: N.A.
= fondos: N.A.
= medianerias: N.A.
» acceso libre exterior: N.A - pendiente maxima de cubierta 30%
e Ocupacion maxima parcela

o 80 (%)
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e Altura maxima

o 2 (plantas)

= 8,50 m.

e Dotaciones

o Régimen de usos: Uso Permitido
e Paseoy Estancia

o Régimen de usos: Uso Permitido
e Talleres Almacenes

o Régimen de usos: Uso Permitido

= hasta el 100% para este uso, en lugar del Industrial, si se trata de
Muebles, maquinaria, automoviles y materiales de construccion.

e Garajes y estacionamiento

o Régimen de usos: Uso Permitido
e Parquesy jardines

o Régimen de usos: Uso Permitido
e Vivienda familiar

o Régimen de usos: Uso Permitido

= Dependiente. Nivel C

e Comercial-Oficinas

o Régimen de usos: Uso Permitido

= hasta el 100% para este uso, en lugar del Industrial, si se trata de
Muebles, maquinaria, automdviles y materiales de construccion.

¢ Industrial
o Régimen de usos: Uso Predominante

*» Pequefia y Media Industria (50% minimo)
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5. Ficha urbanistica. Grado de cumplimiento.

TiTULO:

EMPLAZAMIENTO:

PROMOTOR:

NORMATIVA URBANISTICA:

Proyecto de bodega de vino D.O. Rueda de cultivo
ecoldgico en con capacidad para 195.000 kg/afo.

Parcelas 42, 43 y 45 del Poligono Industrial

“Francisco Lobato”
(Valladolid).

D. Juan Espejo Jurado.

de Medina del

Campo

ORDEN FOM FOM/1408/2008, de 30 de julio en

su 72 modificacion del 24 de Septiembre de 2018

Tabla 1. Cumplimiento de la normativa

Parametro En Normativa En Proyecto Cumplimiento
Altura méaxima 2 plantas y 8,50 m de 2 planta cornisa de 8,5 S
cornisa m
Facha_da minima 10m 34m S
accesible
Fondo méximo de En planta baja: N.A. Planta baja: 51,54 m S
edificacion En resto plantas: 20 m Planta uno: 11,40 m
Ocupaciéon maxima 80% 17.16 % S
de parcela
Retranqueo minimo | Alineacién exterior: 4 m . ., .
) Alineacion exterior: 25 m .
Fondos: 3 m Fondos: 15 m Sl
Medianerias: N.A. '
Pendle_nte maxima 30% 23 0 S
de cubierta
I’ndlce de 2 2 2 2 T
edificabilidad 0,83 m*e/m*s 0,17 m*e/m?s Sl

Tabla 2. Grado de urbanizacion

SERVICIO EXISTENTE
Red de agua potable Si
Alcantarillado Si
Energia eléctrica Si
Acceso rodado Si
Pavimentacion Si
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El ingeniero autor del proyecto que suscribe, declara bajo su responsabilidad que las
circunstancias que concurren y las Normativas Urbanisticas de aplicacién en el
proyecto, son las arriba indicadas.

Declaracion que formula, en cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 47.1 del
Reglamento de disciplina urbanistica de 23 de junio de 1978.

En Medina del Campo, a 1 de Febrero de 2019

Fdo.: Ana Belén Iglesias Pozo
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1. Introduccion.

Este anejo esta dedicado a definir detalladamente cudl sera el proceso de produccién
de los diferentes vinos que se elaboraran en la bodega objeto de este proyecto.

En la bodega se va a elaborar vino blanco de la Denominacién de Origen Rueda,
variedad Verdejo procedente de cultivo ecoldgico. Para ello nos acogeremos a la
normativa de la D.O. Rueda, de la Comunidad Autonoma, Nacional, y cultivo y
elaboracion de vino ecolégico que se detalla mas adelante en el apartado de
normativa.

Produciremos dos tipos de vino, por un lado, vino Rueda Verdejo Joven y por otro vino
Rueda Verdejo Crianza fermentado en barrica de roble. El objetivo es que, para
minimizar el impacto econémico debido al capital inmovilizado durante la crianza, los
primeros afios se elaborara mas proporcién de vino joven que de crianza y a partir del
sexto afio, el 70% de la produccién, procedente del vifiedo mas antiguo, sea
fermentado y criado con sus lias en barrica de roble francés durante 12 meses y el
30% sea vino joven proveniente de las vifias mas jévenes y que permanecen en
depdésitos de acero inoxidable hasta su embotellado.

2. Normativa.

Para la elaboracion de un vino D.O. Rueda ecolégico tendremos que acogernos a la
siguiente normativa:

- Europea:

e REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) n° 202/2013 DE LA COMISION de 8 de
marzo de 2013 que modifica el Reglamento (CE) n® 555/2008 en lo que atafie a
la presentacion de programas de apoyo en el sector vitivinicola y los
intercambios comerciales con terceros paises.

e REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) n° 144/2013 DE LA COMISION de 19 de
febrero de 2013 que modifica el Reglamento (CE) n° 606/2009 en lo que
respecta a determinadas practicas enoldgicas y a las restricciones aplicables,
asi como el Reglamento (CE) no 436/2009 en lo que respecta a la indicaciéon
de estas practicas en los documentos que acompafan al transporte de
productos vitivinicolas y a los registros que se han de llevar en el sector
vitivinicola.

e REGLAMENTO (UE) n° 1148/2012 DE LA COMISION de 4 de diciembre de
2012 que modifica el anexo Il del Reglamento (CE) n® 1333/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo en cuanto a la utilizacion de diéxido de
azufre y de sulfitos (E 220 a 228) y de alginato de propanol,2-diol (E 405) en
bebidas fermentadas a base de mosto de uva.
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e REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) n° 315/2012 DE LA COMISION de 12 de
abril de 2012 que modifica el Reglamento (CE) no 606/2009 que fija
determinadas disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n° 479/2008 del
Consejo en lo relativo a las categorias de productos viticolas, las practicas
enoldgicas y las restricciones aplicables.

e REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) n° 579/2012 DE LA COMISION de 29 de
junio de 2012 que modifica el Reglamento (CE) no 607/2009 por el que se
establecen determinadas disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n°
479/2008 del Consejo en lo que atafie a las denominaciones de origen e
indicaciones geogréficas protegidas, los términos tradicionales, el etiquetado y
la presentacion de determinados productos vitivinicolas.

e REGLAMENTO (CE) No 491/2009 DEL CONSEJO de 25 de mayo de 2009
que modifica el Reglamento (CE) n® 1234/2007 por el gue se crea una
organizacion comun de mercados agricolas y se establecen disposiciones
especificas para determinados productos agricolas (Reglamento Unico para las
OCM).

- Nacional:

¢ Nota del MAPAMA sobre etiquetado de la presencia de alérgenos en productos
viticolas. Nota sobre el reglamento de ejecucién (UE) n°® 579/2012 de la
comision

o RD 1244 /2008, de 18 de julio, por el que se regula el potencial de produccion
viticola.

- Comunidad auténoma (Castilla y Ledn):

e ORDEN AYG/452/2013, de 29 de mayo, por la que se aprueba el Reglamento
Regulador de la Produccion Agraria Ecoldgica y su indicacién sobre los
productos agrarios y alimenticios y del Consejo de Agricultura Ecoldgica de la
Comunidad de Castilla 'y Ledn.

e ORDEN AYG/296/2013, de 5 de abiril, por la que se aprueba el Reglamento de
la Indicacion Geografica Protegida «Vino de la Tierra de Castilla y Ledn.

e ORDEN AYG/1328/2009, de 17 de junio, por la que se regula el Potencial de
Produccion Viticola en la Comunidad de Castilla 'y Ledn.

e ORDEN AYG/1315/2008, de 11 de julio, por la que se regula el régimen de
abandono del cultivo del vifiedo en la Comunidad de Castilla y Ledn.
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- D.O. Rueda:

e ORDEN AYG/646/2017, de 12 de julio, por la que se modifica la Orden
AYG/1405/2008, de 21 de julio, por la que se aprueba el Reglamento de la
Denominacién de Origen «Rueda» y de su Consejo Regulador.

e Instrucciones de etiquetado del Consejo Regulador de la Denominacién de
Origen Rueda acordadas en reunion de Consejo 13 de febrero de 2017 que
modifica lo establecido anteriormente en ORDEN AYG/1405/2008, de 21 de
julio, por la que se aprueba el Reglamento de la Denominacion de Origen
«Rueda» y de su Consejo Regulador.

- Cultivo ecoldgico:

e REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) N° 203/2012 DE LA COMISION de 8 de
marzo de 2012 que modifica el Reglamento (CE) n® 889/2008, por el que se
establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n° 834/2007 del
Consejo, en lo que respecta a las disposiciones de aplicacion referidas al vino
ecoldgico.

3. Materia prima.

La materia prima utilizada para la elaboracion de nuestros vinos acogidos a la D.O.
Rueda es uva de cultivo ecolégico de la variedad Verdejo.

El caracter D.O. Rueda esta definido por tres elementos: la uva Verdejo, autéctona de
la zona, el clima continental y los suelos cascajosos. La uva Verdejo habita desde
hace siglos en la Denominaciéon de Origen Rueda. Su origen, aun no teniendo
testimonios escritos de ello, se cree que puede coincidir con el reinado de Alfonso VI
(siglo XI). En esa época se repobl6 la cuenca del Duero con cantabros, vascones y
mozarabes, siendo estos ultimos los que con mayor probabilidad trajeron la variedad
Verdejo a Espaia.

La variedad Verdejo tiene una planta poco vigorosa, de baja fertilidad, hoja pequefa
media, pentagonal, seno peciolar medio, poco abierto en lira, envés glabro, nervios y
peciolo con densidad de pelos nula 0 muy baja. Los racimos son medianos y
compactos, de forma cénica y de pedunculo muy corto. Las bayas son medianas,
generalmente esféricas o elipticas cortas y sus pepitas suelen ser algo grandes.

Esta variedad produce unos vinos palidos, de color amarillo pajizo verdoso, con
aromas bastante intensos a frutos de hueso y vegetales que recuerdan al anis,
manifestando en la boca un buen cuerpo y unos elegantes matices almendrados
amargos. Permite hacer una maceracion prefermentativa en frio, buscando una mayor
extraccion aromatica de los hollejos y tiene también una buena afinidad con la
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fermentacion en barrica. Ya que esta variedad da a los vinos una gran personalidad y
tiene una gran calidad, vamos a elaborar un vino monovarietal.

El promotor dispone de 35,75 ha de vifiedo en régimen ecoldgico, de ellas 26
hectéreas son vifiedos de mas de 60 afios de antigiiedad que tienen una produccién
media de 5.250 kg/ha y el resto, es decir, 9,75 ha son vifiedos de 15 a 20 afios que
producen una media de 6.000 kg/ha. Obteniéndose por tanto una produccién total al
afio de 195.000 kilogramos de uva como se indica en la tabla 1.

Las parcelas serdn controladas periédicamente por el endlogo para cumplir con los
requisitos de cuidado agricola exigidos por la normativa de produccién ecoldgica, éste
marcara las pautas necesarias para obtener la materia prima de calidad deseada.
Asegurandose asi que ésta llegue a la bodega en perfecto estado fitopatolégico, de
madurez y cumpliendo lo exigido para la posterior elaboracion de nuestro vino con
certificado ecologico.

Tabla 1. Tipo de vifiedo, rendimiento medio, dimension y produccion total media anual de la parcela
para cada tipo de vifiedo.

: o Rendimiento medio Dlme_r~15|on Produccion total
Tipo de vifiedo del vifiedo . ~
parcela (kg/ha) (ha) media (kg/afio)
Joven
(15-20 afios) 6.000 9,75 58.500
Viejo
(>60 afios) 5.250 26,00 136.500
TOTAL 195.000

4. Plan productivo.
4.1. Rendimientos.

La D.O. Rueda, en su reglamento aprobado en la ORDEN AYG/1405/2008, de 21 de
julio, por la que se aprueba el Reglamento de la denominacion de origen «Rueda» y
de su Consejo Regulador, estipula en su articulo 8 del Capitulo Il, los rendimientos
maximos admitidos por hectarea en vifiedos que estén en plena produccion, es decir,
a partir del quinto afio de plantacién, asi para variedades blancas en espaldera, y mas
concretamente en la variedad Verdejo, que es nuestro caso, el rendimiento maximo
del vifiedo sera de 10.000 kg/ha.

Nuestra uva procede de dos vifiedos diferentes:

e Vifiedo joven: Con méas de 15 afios de edad con una produccién media de
6.000 Kg/ha de uva.
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¢ Vifiedo viejo: Con mas de 60 afios de edad con una produccién anual media de
5.250 kg/ha.

Ademas, al realizarse la vendimia de nuestra uva de manera manual, no se le aplica el
incremento en la produccién del 4% previsto para la vendimia mecénica, luego
entramos dentro del margen admitido por el Consejo Regulador.

Ademas, en articulo 13 del capitulo Il del citado reglamento se especifica, y cito
textualmente, que “en la extraccidn de mostos se aplicaran presiones adecuadas para
su separacion de los orujos, de forma que el rendimiento no sea superior a 72 L de
vino por cada 100 kg de uva. Las fracciones de mosto o vinos obtenidas por presiones
en las que se supere el rendimiento establecido, no podran ser destinadas a la
elaboracion de vinos protegidos”. En la bodega nuestro rendimiento sera de 70 L de
mosto por cada 100 kg de uva, es decir, un rendimiento del 70%. El 30% restante
corresponde a raspones, hollejos y pepitas.

Se obtendran varios mostos con diferentes calidades:

¢ Mosto yema 0 mosto escurrido: es el mosto de mayor calidad, es obtenido por
escurrido tras la maceracion, sin aplicar presion para su obtencién. Sera un
50% del mosto total obtenido.

e Mosto prensa: habra 2 fracciones de este tipo, segin sea de primera o
segunda prensada, se obtendrA en una prensa neumatica mediante la
aplicacion de presiones en presencia de nitrbgeno para prevenir las
oxidaciones. Se corresponderd con un 50% del mosto total obtenido. La
primera prensada tendra un rendimiento del 70% y un 30% la segunda.

4.2. Productos elaborados en la bodega.
Se van a elaborar dos tipos de vino:

¢ Vino joven: elaborado a partir de uva de la variedad Verdejo, para este vino se
utilizaran las uvas procedentes del viledo mas joven ya que estas uvas
producen un vino mas fresco, menos aromatico, con menor grado alcohdlico y
una acidez no muy elevada.

e Vino crianza: las uvas de los vifiedos mas antiguos se utilizaran para la
elaboracion de vino crianza, ya que estas uvas tienen una mayor concentracion
frutal, producen un mosto con mas capacidad y estructura en los que el aporte
de la madera terminaré de producir un vino mas complejo y aromatico.

En la bodega se recepcionaran anualmente 195.000 kg de uva de la variedad Verdejo
para la elaboracion de nuestros vinos y como se comentd anteriormente, se obtendra
un rendimiento uva/vino del 70%. Ademas, vamos a considerar también que en las
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operaciones realizadas para la elaboracién del vino se pueden producir unas pérdidas
del 10% debidas a las operaciones efectuadas en la elaboracién del vino tales como
desfangados, descubes, deslios, trasiegos, evaporaciones, etc, por tanto, de los
195.000 kg uva/afio, la produccion anual media de vino consiguiendo un 70% de
rendimiento y teniendo en cuenta unas pérdidas del 10%, es de 122.850 L de vino
anuales.

La idea del director y promotor de la bodega es que se elabore un 70% de vino crianza
y un 30% de vino joven, pero esta produccion se alcanzara de forma escalonada para
amortizar de este modo durante los primeros afos el coste inicial debido a la
construccién y puesta en marcha de la bodega, de tal modo que se espera que las
producciones de ambos vinos sean las que se indican en las tablas 2 y 3.

Tabla 2. Produccion anual media de vino joven teniendo en cuenta las pérdidas durante la elaboracion

dPor_cen_taJe Kg de uva Rendimiento Pérdidas Produccion
~ e vino joven . L
Ano 2 SRl necesaria 70°~A> 10°~A> vino joven
(%) (kg/afio) (L/afno) (L/afno) (L/afno)
1 70 136.500 95.550 9.555 85.995
2 70 136.500 95.550 9.555 85.995
3 60 117.000 81.900 8.190 73.710
4 50 97.500 68.250 6.825 61.425
5 40 78.000 54.600 5.460 49.140
6 a 20 30 58.500 40.950 4.095 36.855

Tabla 3. Produccién anual media de vino crianza teniendo en cuenta las pérdidas durante la
elaboracién

Produccion

de vino Kg deuva | Rendimiento | Pérdidas Produccion

Afo crianza a necesaria 70% 10% vino crianza
elaborar (kg/afio) (L/ano) (L/afio) (L/afo)

(%)

1 30 58.500 40.950 4.095 36.855
2 30 58.500 40.950 4.095 36.855
3 40 78.000 54.600 5.460 49.140
4 50 97.500 68.250 6.825 61.425
5 60 117.000 81.900 8.190 73.710
6 a 20 70 136.500 95.550 9.555 85.995

Alumna: Ana Belén Iglesias Pozo

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias



PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE
MEDINA DEL CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo lII: Ingenieria del proceso

Los vinos de nuestra bodega estaran envasados en envases de vidrio con tapén de
corcho natural en el que figura la afada.

Habrd tres etiquetas en cada envase:

e Etiqueta frontal o etiqueta, mostrara el nombre del vino, la afiada y el distintivo
de la bodega.

e FEtiqueta trasera o contraetiqueta. ldentifica el vino, la D.O. a la que esta
acogido, el afio de elaboracién, la graduacion alcohdlica, la variedad de uva
usada para la elaboracion, el nimero de registro del embotellador, la capacidad
del envase, alérgenos y consejos de consumo.

e Etiqueta de la D.O. Rueda. Esta estara situada en la parte trasera, bajo la
contraetiqueta, seran proporcionadas por el Consejo Regulador D.O. Rueda
cada afio segun la produccion de la bodega.

Mas adelante se detallan los tipos de envase, corcho, capsula, etiqueta y estimacion
anual que necesitaremos de cada uno de ellos. Asi mismo también se detallaran los
tipos de barricas, durmientes y jaulones para las botellas.

En conclusion, de media a partir del 6° afio de funcionamiento de la bodega, de los
aproximadamente 195.000 Kg de uva vendimiados anualmente, obtendremos
finalmente 122.850 L de vino al afio, de los cuales, 85.995 L/afio seran de vino crianza
y 36.855 L/afio de vino joven.
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UVA vifledo joven

30 % (58.500 Kg/afno)

70 %
RASPON, MOSTO
HOLLEJOS Y
PEPITAS (40.950 L/aiio)
(17.550 Kg/afio)
50 % 50 %
MOSTO YEMA MOSTO PRENSA

. (20.475 L/afo)
(20.475 L/ano)

70 % 30 %
12 PRENSADA 22 PRENSADA
100%
(14.332,5 L/afio) (6.142,5 L/afio)
100%
100%
VINO JOVEN

(40.950 L/afio)

Pérdidas 10 % (4.095 L/afio)

VINO JOVEN OBTENIDO

(36.855 L/afio)

Figura 1. Diagrama de rendimientos, calidades y obtencién del vino joven a partir del sexto afio de
actividad (fuente: elaboracién propia)
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UVA vifiedo viejo

30 % (136.500 Kg/afio) 20 %
RASPON, MOSTO
HOLLEJOS Y
PEPITAS (95.550 L/afio)
(40.950 Kg/afio)
50 % 50 %
MOSTO YEMA MOSTO PRENSA

. (47.775 L/ano)
(47.775 L/aRo)

70 % 30 %
12 PRENSADA 22 PRENSADA
100%
(33.442,5 L/afno) (14.332,5 L/afo)
100% 100%
VINO CRIANZA

(95.550 L/afio)

Pérdidas 10 % (9.555 L/afio)

VINO CRIANZA OBTENIDO
(85.995 L/afio)

Figura 2. Diagrama de rendimientos, calidades y obtencién del vino crianza a partir del sexto afio de
actividad (fuente: elaboracién propia)

Como hemos expuesto anteriormente, la produccién durante los primeros afios de
actividad de la bodega ira cambiando, produciéndose de primeras mas vino joven que
crianza, aumentando la produccion de este Ultimo poco a poco y reduciendo la
produccion de joven.
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Las parcelas de las que disponemos producen anualmente de media unos 58.500 kg
de uva de vifiedo de entre 15 y 20 afios y 136.500 kg de uva de vifiedo de méas de 60
afos, que corresponde con la cantidad de uva necesaria para que a partir del sexto
afo se elabore un 70% de vino crianza y un 30% de vino joven. Los primeros 5 afos,
para elaborar el vino joven no tendremos suficiente produccién soélo con las parcelas
de vifiedo joven, asi que utilizaremos parte de la cosecha del vifiedo mas antiguo para
elaborarlo, ademas de la totalidad de la vendimia de las parcelas de 15 a 20 afios de
edad. Para la elaboracion del vino crianza haremos uso del resto que sobra de
cosecha de las vifias mas antiguas, ya que esa cantidad alcanzara para elaborar el
porcentaje de vino crianza deseado. De este modo los cinco primeros afios el reparto
de la uva serd como se muestra en la tabla 4.

Tabla 4. Produccién de los dos vifiedos y cantidad de uva de vifiedo viejo usada para elaboracion de
vino joven los 5 primeros afios

: kg de vifiedo
Produccién | Produccion del | Produccién k%rnaeggsbeg'rgf viejo usado
Afo vino joven vifiedo joven del vifiedo | P vino ioven para vino
(%) (kg/afio) viejo (kg/afio) (k /L fio) joven
9 (kg/afio)
1 70 58.500 136.500 136.500 78.000
2 70 58.500 136.500 136.500 78.000
3 60 58.500 136.500 117.000 58.500
4 50 58.500 136.500 97.500 39.000
5 40 58.500 136.500 78.000 19.500

En las tablas 5 y 6 se muestran todos los datos a los que se hace referencia en las
figuras 1y 2 para los afios 1 a 5 desde el inicio de la actividad de la bodega en los dos
tipos de vino que se elaboran en la bodega.

Tabla 5. Rendimientos, tipos de mostos y sus cantidades, pérdidas y vino crianza obtenido finalmente al afio
durante los cinco primeros afios de actividad de la bodega

Hollejos )
. Kg de N Mosto | Mosto 1@ 20 ) . Vino
o Pzl uva pepitas, haste yema | prensa | Prensada | Prensada Vil PalEE CRIANZA
Afio | vendimia ilizad raspones | 70% 00 09 00 300 Crianza 10% btenid
(%) utihzada 1 ““3000™" | (Lano) | 0% | 50% U % | (afio) | (Uario) | obtenido
(kg/afo) - (L/afio) | (L/afio) | (L/afo) (L/afo) (L/afo)
(kg/afo)
1 30 58.500 17.550 | 40.950 | 20.475 | 20.475 | 14.332,5 | 6.142,5 | 40.950 4.095 36.855
2 30 58.500 17.550 | 40.950 | 20.475 | 20.475 | 14.332,5 | 6.142,5 | 40.950 4.095 36.855
3 40 78.000 23.400 54.600 | 27.300 | 27.300 | 19.110,0 | 8.190,0 | 54.600 5.460 49.140
4 50 97.500 29.250 68.250 | 34.125 | 34.125 | 23.887,5 | 10.237,5 | 68.250 6.825 61.425
5 60 117.000 35.100 81.900 | 40.950 | 40.950 | 28.665,0 | 12.285,0 | 81.900 8.190 73.710
gg 70 136.500 40.950 95.550 | 47.775 | 47.775 | 33.442,5 | 14.332,5 | 95.550 9.555 85.995
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Tabla 6. Rendimientos, tipos de mostos y sus cantidades, pérdidas y vino joven obtenido finalmente al afio
durante los cinco primeros afios de actividad de la bodega

Hollejos, a o i
Porcentaje Ly pepitas, Mosto lgeiie) | e 1 2 Vino | Perdidas Yo
o p— uva yema | prensa | Prensada | Prensada JOVEN
Afio | vendimia - raspones 70% Joven 10% -
utilizada i 50% 50% 70% 30% e - obtenido
(%) = 30% (L/afo) i i & & (L/afio) | (L/afho) p
(kg/afio) - (L/afio) | (L/afio) | (L/afio) (L/afo) (L/afio)
(kg/afio)
1 70 136.500 40.950 95.550 | 47.775 | 47.775 | 33.442,5 | 14.332,5 | 95.550 | 9.555 85.995
2 70 136.500 40.950 95.550 | 47.775 | 47.775 | 33.442,5 | 14.332,5 | 95.550 | 9.555 85.995
3 60 117.000 35.100 81.900 | 40.950 | 40.950 | 28.665,0 | 12.285,0 | 81.900 | 8.190 73.710
4 50 97.500 29.250 68.250 | 34.125 | 34.125 | 23.887,5 | 10.237,5 | 68.250 | 6.825 61.425
5 40 78.000 23.400 54.600 | 27.300 | 27.300 | 19.110,0 | 8.190,0 | 54.600 | 5.460 49.140
623 30 58.500 17.550 40.950 | 20.475 | 20.475 | 14.332,5 | 6.142,5 | 40.950 | 4.095 36.855

5. Subproductos.

En la elaboraciéon y obtencién de vino obtenemos los siguientes subproductos, los
cuales no seran tratados en la bodega, sino que seran almacenados y periddicamente
retirados por empresas externas:

o Raspones: se obtienen en la operacion de despalillado tras pasar los racimos
por la mesa se seleccion y se almacenaran en contenedores situados en el
exterior de la bodega. Al acabar el periodo de vendimia seran retirados por
empresas externas que los utilizaran como alimento para el ganado o en las
alcoholeras.

e Hollejos y pepitas: se obtienen después de realizar el prensado, se depositaran
en contenedores en el exterior del edificio. Tras el término del periodo de
prensado y seran retirados por empresas alcoholeras.

e Tartratos: se obtendran cristales de tartratos tras la estabilizacién por frio del
vino. De estos cristales se obtiene el acido tartarico y es un subproducto por el
que se puede obtener un precio elevado.

e Lias: Estan compuestas por levaduras y otros microorganismos menos
relevantes que tras la fermentacién alcohdlica mueren y quedan depositados
en el fondo de depdsitos y barricas. El envejecimiento en barrica se va a
realizar con las lias. Una vez terminado el envejecimiento en barrica, se
realizara un deslio y se venderan a la alcoholera para obtener alcohol.
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6. Programade produccion.

En este apartado vamos a definir el calendario a seguir para la elaboracion de
nuestros vinos, aunque es evidente que finalmente puede estar sujeto a cambios
ajenos a la bodega.

6.1. Recepcion de la uva.

En Rueda lo habitual es que la vendimia comience a principios de septiembre, pero
depende de la climatologia y el grado de maduracién que tenga la uva cada afio, asi
que esta fecha puede fluctuar.

Se programara la vendimia de manera que en la bodega diariamente se recepcione la
cosecha de 2 ha de cultivo. Los remolques cargados con la vendimia llegaran en tres
momentos del dia, a principio de mafana, a media mafiana y a principio de la tarde.
Pasandose primero a una toma de muestras, después pesar la vendimia y por dltimo a
revisar en la mesa de seleccion y a realizar un estrujado/despalillado.

La vendimia en nuestra bodega durard aproximadamente 18 dias, ya que disponemos
de 35,75 ha de cultivo para vendimiar y se recepcionardn 2 ha/dia como hemos
mencionado anteriormente. De ellas 26 ha son de vifiedo mas antiguo, se necesitaran
13 dias para su vendimia y el resto, es decir, 9,75 ha se vendimiard en 5 dias
aproximadamente.

6.2. Transformacion.

La uva recepcionada cada dia, sera transformada ese mismo dia, ya que si se
almacenara para ser tratada en dias posteriores, la uva podria sufrir algin tipo de
alteracion que redujese la calidad del vino.

Las operaciones de transformacion que sufre la uva a la llegada a la bodega son el
despalillado y un leve estrujado que rompa la baya ligeramente, después se pasard la
vendimia a los depésitos de maceracion.

6.3. Maceracion.

Tras ser despalillada y estrujada, la vendimia es almacenada en un depdsito de
15.000 L donde se deja macerar a una temperatura maxima de entre 10 y 15°C
durante 8 a 18 horas. Este depdsito de maceracion se vaciara a primera hora del dia
siguiente, antes de que se reciba la primera uva del dia, para repetir el proceso con la
vendimia del nuevo dia.

6.4. Obtencion del mosto.
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6.4.1. Mosto escurrido.

Una vez macerada la vendimia, se procedera al escurrido del mosto, para ello se
introduce la vendimia en un depdsito provisto de rejilla para escurrir y se deja ahi
durante 2 horas, como antes de la maceracion se afiadié anhidrido sulfuroso y se
refrigerd, no hay problemas de arranque de fermentacion. Después la vendimia que
aun contiene un 50% de mosto se pasa a la prensa.

6.4.2. Mosto prensa.

Como indicaremos mas adelante en el apartado de implementacién, se aumentaran
las cantidades de la vendimia y por consiguiente de la produccion, en un 20% como
margen de seguridad para poder hacer frente al manejo de la vendimia de afios en los
que las cosechas superen la media de produccion anual indicada, de modo que las
cantidades indicadas a continuacion son las estimaciones medias diarias.

6.4.2.1. Vino joven.

Para la obtencion del vino joven, trabajaremos con cantidades medias de mosto
prensa de entre los 4.200 L mosto/dia los primeros afios hasta los 3.675 L mosto/dia
del sexto afio en adelante. Cada dia haremos 2 prensadas de 2 horas cada una, cada
vendimia se prensa 2 veces obteniéndose un 70% del mosto contenido en la uva en la
primera y un 30% en la segunda prensada. Hay que tener en cuenta también el tiempo
de vaciado y llenado de la prensa, que aproximadamente sera de media hora cada
operacion.

Como se comentd anteriormente no hay suficiente cantidad de cepas de vifiedo joven
como para elaborar la cantidad de vino joven que se pretende los primeros afios desde
el inicio de la actividad en la bodega, por tanto, se hara uso de uva procedente del
vifiedo antiguo para elaborar el vino joven de los primeros 5 afios. Depende de si se
ha vendimiado de las cepas jovenes o de las mas antiguas, esta cantidad de mosto
prensa diaria esperada serd mayor o menor, a consecuencia del mayor rendimiento
por hectarea que ofrecen las cepas jévenes y esta indicada en la tabla 7.

Tabla 7. Peso de la vendimia media diaria, del raspén, de la uva sin raspon, de los hollejos y pepitas, de
la uva que se mete en prensa y los litros de mosto escurrido y mosto prensa para las dos cantidades de
uva vendimiada para elaborar el vino joven.

Vendimia | Raspon | Hollejosy | Mosto Uva sin Mosto Mosto | Cantidad
para vino | (kg/dia) | pepitas (L/dia) raspon | escurrido | prensa |prensada
joven (kg/dia) (kg/dia) (L/dia) (L/dia) (kg/dia)

(kg/dia)

12.000 480 3.120 8.400 11.520 4.200 4.200 7.320

10.500 420 2.730 7.350 10.080 3.675 3.675 6.405
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Durante los cinco primeros afios de actividad, dependiendo de si la uva que se
vendimia un determinado dia es del vifiedo joven o del mas antiguo, la cantidad de uva
media prensada sera 12.000 o 10.500 kg. El raspdén supone un 4% en peso de la
vendimia, los hollejos, la pulpa y las pepitas un 26%, el mosto escurrido supone un
50% del mosto que contiene la uva y el mosto prensa es un 50%. En la uva que se
prensa al dia estan incluidos:

o Ese 50% de mosto prensa.
e La parte solida donde esté contenido el mosto prensa.

Por tanto, los dias en que se vendimie del vifiedo joven, se prensaran de media
7.320 kg de uva y los dias en que se vendimie del viniedo mas antiguo, se prensaran
de media 6.405 kg de uva.

6.4.2.2. Vino crianza.

Para la obtencién del vino crianza, las cantidades iran al contrario, es decir,
trabajaremos el primer afio con 3.675 L mosto/dia hasta 4.200 L mosto/dia el sexto
afo en adelante, asi que cada dia también haremos 2 prensadas de 2 horas cada una,
con la cantidad de vendimia que corresponda ese dia para la elaboracion de vino
crianza.

Tabla 8. Peso de la vendimia media diaria, del raspén, de la uva sin raspon, de los hollejos y pepitas, de
la uva que se mete en prensa y los litros de mosto escurrido y mosto prensa para las dos cantidades de
uva vendimiada para elaborar el vino joven

Vendimia Pulpa,

. . : Uva sin Mosto Mosto | Cantidad
para vino | Raspén| hollejosy | Mosto

. . : . raspén | escurrido | prensa |prensada
crianza |(kg/dia)| pepitas (L/dia) . . : :
(ko/dia) (kg/dia) (kg/dia) (L/dia) (L/dia) (kg/dia)

10.500 420 2.730 7.350 10.080 3.675 3.675 6.405

Para la elaboracion del vino crianza siempre se utilizaran exclusivamente las uvas
procedentes de los vifiedos antiguos, con una necesidad media de prensa de
6.045 kg/dia.

6.5. Desfangado.

Se hara un desfangado estéatico que durara aproximadamente 22 horas con ayuda de
enzimas pectoliticas y baja temperatura, para ayudar a acelerar el proceso y ademas
evitar que comience la fermentacion. Este tiempo el mosto permanecera en los
depdsitos de desfangado de forma coénica en la parte inferior para los depésitos de
fangos. De tal manera que tras el desfangado se vacia y limpia el depdsito, estando
operativo de nuevo este depdsito 24 horas después de haber empezado el proceso.
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6.6. Fermentacion.

Una vez que los mostos estén desfangados, es decir, al tercer dia desde su vendimia,
éstos pasaran a realizar una fermentacion espontanea con las levaduras propias de la
uva.

6.6.1. Fermentacion del mosto paravino joven.

La fermentacion de los mostos para vino joven tardara 15 dias de término medio. De
tal manera que ésta comenzara para los primeros mostos de vifiedo joven en la
segunda semana de septiembre aproximadamente y terminard a principios de octubre
para el resto. Tras lo cual se realizard un sulfitado ligero y trasiegos para quitar las
lias.

6.6.2. Fermentacion del mosto para vino crianza.

Para el vino crianza, la fermentacion se realizara en barrica, pero para evitar derrames
los primeros dias debidos a las dilataciones del mosto, los 4 o 5 primeros dias de
fermentacion se realizardn en depdésito de acero inoxidable, pasandose el mosto a
barrica cuando su densidad esté comprendida entre 1000 y 1010 y quedando alli
durante aproximadamente 20 dias mas, concluyendo de este modo la fermentacion de
éste pasado mediados de octubre.

6.7. Crianza.

El vino que fermentd en barricas permanece ahi durante 12 meses, haciéndose una
crianza sobre lias y realizdndose la técnica de “batonnage” o removido de lias al
menos una vez a la semana durante aproximadamente 1 minuto por barrica para
remover las lias.

Transcurrido este tiempo se procede a retirar las lias gruesas realizando los trasiegos
gque sean necesarios, esto durara de 1 a 3 dias.

6.8. Acondicionamiento del vino.

6.8.1. Vino joven.

La tercera semana de octubre se procederia con el proceso de clarificacion, que
durara aproximadamente 1 semana, para ello he realizado previamente unas pruebas
de clarificacion para saber la dosis de bentonita necesaria.

Después comenzara la estabilizacion, que durara aproximadamente 1 semana con el
vino a bajas temperaturas, cercanas a la congelacion. Este proceso finalizara sobre la
cuarta semana de octubre.
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Por dltimo, antes del embotellado se realizara una filtraciéon con filtro de discos de
tierras diatomeas.

6.8.2. Vino crianza.

Las operaciones de acondicionamiento para el vino crianza son iguales y tardan lo
mismo que para el vino joven, pero cambian las fechas en las que se realizan, ya que
éstas comienzan a mediados de noviembre o principio de diciembre tras el periodo de
crianza y daran por concluidas 2 o 3 semanas después.

6.9. Embotellado y almacenamiento.

6.9.1. Vino joven.

Daréa comienzo tras el proceso de filtracion y sera hacia final de noviembre o principio
de diciembre. Siendo posteriormente el vino encajado y paletizado para su venta y
distribucion dentro del primer afio desde su embotellado.

6.9.2. Vino crianza.

Se hard tras la filtracién y se realizar4 en el mes de diciembre del siguiente afio de
vendimia, pasando después estas botellas a jaulones para su envejecimiento donde
permaneceran durante al menos 6 meses. Siendo el vino encajado y paletizado para
su posterior venta y distribucion a mediados de afio.
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7. Proceso productivo.
7.1. Diagrama del proceso productivo.

En las figuras 3 y 4 se muestran los diagramas del proceso seguido en la bodega para
la elaboracion del vino joven y el vino crianza respectivamente.

7.1.1. Vino joven.

1 Sullitado h

vendimia del Recepcidn de
vifieda joven y uva en bodega Despalillada / i 7
transporte a - (Mesa de Estrujado Y Miaceracitn TR Mosto Yema
bodega seleccién) " "|  &-18 horas | 2horas
3 horas
13 dias 3 horas

i
Residuos: Piedras, Residuns: Raspon Vendimia escurnida
hojas, insectos,
racimas v bavas en

mal estado
\/ '
Prensado

Mosto Prensa
4 horas
Enzimas
# pectoliticas

Residuos: Pulpa
agotada

Mosto para ving
JOVEN

— Fermentacion Y

Eﬁtl:::rliz::fn Clarificacion y Trasiego d:lcﬁa;?ﬁl;c::: o Desfangado
Filtracién | _ filracion | filtracion | _ g P et L
amicrabica | S ke 2.3 dias K K 22 horas

7 dias 4.5 dias (5-10°C)
(%) (16 - 18°C)
1 Y
Resnfung Tubios Residuos: Lias Residuos: Fangos
gruesas
‘ Tariratos i Bentonita
J

Encapsulado, Comercializacion

Erbatellade - eﬁuno ¥ »| vino Joven D.O.
encajado Rueda

Figura 3. Diagrama del proceso productivo para el vino joven (fuente: elaboracion propia)
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7.1.2. Vino crianza.

Sulfitado ’
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Vendimia escurrida

Residuos: Raspon

mal estado
\/ \
- Prensado
._ -
agotada
4 horas Enzimas
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i (0°C)
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Bentonita Tartratos

Figura 4. Diagrama del proceso productivo para el vino crianza (fuente: elaboracién propia)
7.2. Actividades del proceso productivo.

A continuacion, se van a describir con detalle cada una de las operaciones que se han
nombrado en los diagramas del proceso productivo. La mayor parte de ellas se
realizan de la misma manera tanto para el vino joven como para el crianza.
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7.2.1. Recepcion de lavendimia.

Antes de realizar la vendimia, se realizaran recogidas periédicas de muestras
representativas de las parcelas para analizarlas en el laboratorio de la bodega. Tras
comprobar en los analisis que la uva muestreada esta en los valores Optimos
deseados para su recogida, se procederd a la vendimia de esa parcela. En Rueda lo
habitual es que la vendimia comience a principios de septiembre, pero depende de la
climatologia y del grado de maduracion que tenga la uva cada afio, ya que las lluvias
al final de la etapa de maduracién de la uva retrasan la vendimia y las temperaturas
elevadas que el fruto madure antes y se adelante.

La vendimia en nuestra bodega durara aproximadamente 18 dias, ya que disponemos
de 35,75 ha de cultivo para vendimiar y se recepcionaran 2 ha/dia como hemos
mencionado anteriormente. De ellas 26 ha son de vifiedo méas antiguo, se necesitaran
aproximadamente 13 dias para su vendimia y el resto, es decir, 9,75 ha se vendimiara
en unos 5 dias. Como estos vifiedos tienen diferentes producciones por hectéarea, los
dias que se vendimie vifiedo mas joven se trabajara con producciones medias de
12.000 kg de uva al dia, mientras que los dias que se vendimie el viledo méas antiguo,
se trabajard con producciones medias de 10.500 kg de uva al dia, aunque como
veremos posteriormente, para la implementacion se mayoraran estas cantidades.

La vendimia se realizara de manera manual, evitando las horas de mayor temperatura,
por tanto, a media mafiana y a Ultima hora de la tarde son los dos momentos de
méaxima llegada de uva a la bodega. Se utilizaran cajas de 25 kg apilables y perforadas
en el fondo, para asegurarnos que la uva llegue a la bodega en las mejores
condiciones, ya que la rotura de las bayas puede acarrear problemas de oxidacion.
Ademas, se evitard el excesivo llenado de las mismas que pueda conllevar el
aplastamiento al colocar otra caja encima, con la consiguiente rotura de la uva. Sélo se
vendimiara la uva que esté en perfectas condiciones fitosanitarias, por si acaso,
posteriormente se revisardn de nuevo a la llegada a la bodega, en la mesa de
seleccién. Las parcelas estan situadas cerca de la bodega, todas a menos de 10 km,
por lo que la recepcion de las mismas en la bodega se hace poco tiempo después de
ser vendimiadas, y este es un factor importante para evitar oxidaciones y/o
fermentaciones espontaneas.

Las cajas con la uva vendimiada se transportaran a la bodega apiladas unas sobre
otras en remolques, transportando a la vez 5.000 kg de uva en cada remolque,
repartidas en 200 cajas dispuestas en varias alturas sobre palés de plastico.

A la llegada a la bodega, las cajas al estar colocadas sobre palés de plastico, se
descargan del remolque con una carretilla elevadora que lleva la uva un peso que
pesa cada palé individualmente, a continuacion la uva pesada e identificada se ira
colocando delante de la mesa de seleccion.
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Inmediatamente un operario se encargard de vaciar las cajas de una en una sobre la
mesa de seleccion, en la que se podra regular la velocidad y con ello el caudal de uva
que va a la despalilladora. La finalidad de esta seleccion es la de retirar de la vendimia
restos como hojas, sarmientos, insectos o incluso pequefias piedras y se revisara que
la uva que pase posteriormente a la despalilladora esté en Optimas condiciones, sin
enfermedades ni podredumbres.

Tras terminarse la seleccién de esa uva y mientras se espera la llegada del siguiente
remolque, los mismos operarios de la mesa de seleccién lavaran las cajas de lo ya
seleccionado para volver a reutilizarlas. El lavado se hard con chorros de agua a
presion en una maquina lavadora de cajas de vendimia. Mientras se pesa y etiqueta
debidamente la uva, el remolque también serd lavado cada vez que haga una
descarga para limpiar posibles restos de hojas, uvas o0 mostos derramados en el
mismo.

Tanto la maquina que lava las cajas, que esta situada en el exterior del edificio como
la mesa de seleccién van con ruedas, no siendo material de colocacién fija en la
bodega, sino que solo se coloca cada vendimia.

7.2.2. Despalillado/estrujado.

De la mesa de seleccién la uva pasa a una cinta elevadora que la lleva a la
despalilladora, ésta se encarga de separar los raspones gue contiene la vendimia de
los granos de uva, con ello principalmente se evitan los sabores herbaceos,
astringentes y vegetales que aportaria el raspén al vino, se consigue un aumento
ligero del grado alcohdlico ya que éste absorbe alcohol y ademas se ahorra espacio de
almacenamiento ya que supone un 4% del peso del racimo.

Una vez extraido el raspdn, serd evacuado mediante aspiracibn neumatica a un
contenedor que hay situado en el exterior de la bodega. El sistema consiste en colocar
debajo de la salida de la despalilladora una pequefia tolva de acumulacion, conectada
en su base a una tuberia de transporte, que en el otro extremo termina en una turbina
aspiradora accionada por un motor eléctrico. Para evitar atascos, la tuberia debe tener
un didmetro de al menos entre 200 a 250 mm y no tener curvas bruscas.

Tras quitar el raspon, se hace un ligero estrujado de la uva ya que esto ayudara a
facilitar la posterior maceracién prefermentativa por un aumento de las superficies de
contacto entre el mosto y las partes sélidas, acentuando asi la disolucién de los
compuestos aromaticos, acortando la fermentacion y permitiendo un empleo mas
racional de anhidrido sulfuroso. El estrujado se hara con una estrujadora de rodillos de
modo que simplemente rasgue el hollejo de la uva por un meridiano de la baya,
permitiendo la liberacion del mosto que contiene la pulpa en su interior, siempre sin
triturar los hollejos ni romper las pepitas.
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7.2.3. Sulfitado.

El anhidrido sulfuroso es una sustancia que a las dosis empleadas en los vinos, es
inocua para el hombre y se comporta como un antiséptico polivalente, ademas de un
potente reductor que protege al vino frente a las oxidaciones.

Las propiedades enoldgicas que el anhidrido sulfuroso tendra sobre nuestros vinos
son:

e Seleccidon entre levaduras y bacterias. Aplicado en las dosis normales de
vinificacion sobre los mostos o las vendimias, es capaz de ejercer un efecto
selectivo, impidiendo el desarrollo de las bacterias lacticas, pero sin embargo
permitiendo la multiplicacion de las levaduras y su actividad fermentativa, asi
se evita una excesiva proliferacién de las bacterias lacticas durante la etapa
prefermentativa.

e Activacion y seleccion entre levaduras. El uso de éste en las dosis normales de
vinificacién produce un ligero retraso en el inicio de la fermentacién, pero una
vez iniciada ésta, se consigue un efecto de activacion, desarrollandose con una
mayor rapidez, una total transformacién de los azlcares en alcohol, y un mejor
rendimiento azucar/alcohol.

o Efecto antioxidante. Reduce las oxidaciones no enzimaticas, permitiendo un
aumento notable en la conservacion de vinos.

e [Efecto antioxidasico. Frena las oxidaciones enziméaticas, inhibiendo vy
destruyendo las enzimas oxidantes.

o Efecto disolvente, actia de activador de las maceraciones de las partes sélidas
de la uva con el mosto en contacto con ellas.

e Efectos sobre el aroma y gusto de los vinos. Conserva los aromas de los vinos,
especialmente los de origen varietal, e impidiendo su degradacion por
oxidacion.

El contenido de maximo de anhidrido sulfuroso sera de acuerdo a lo establecido en el
Reglamento de Ejecucién (UE) n® 203/2012 de la Comisién en su Anexo VIII bis,
productos y sustancias autorizados para su uso o adicion en los productos ecoldgicos
del sector del vino a los que se hace referencia en el articulo 29 quater y para los vinos
blancos que se indican en el Anexo |.b, parte a, punto 1, letra b) del Reglamento (CE)
n® 606/2009, donde se limita la cantidad maxima de anhidrido sulfuroso que puede
contener un vino blanco de elaboracion ecoldgica a 150 mg/L, es decir, 15 g/hL.

La forma de adicion sera la siguiente, se utilizard anhidrido sulfuroso en forma liquida
que se dosifica con un sulfitbmetro que va afiadiendo la dosis deseada mientras se va
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introduciendo la uva despalillada en el depdsito para macerar. La dosis
prefermentativa depende de muchos factores, entre ellos del estado sanitario de la
vendimia, la temperatura de vendimia y la acidez.

Durante el resto de las operaciones de vendimia se irdn haciendo controles periédicos
de la cantidad presente de anhidrido sulfuroso, para determinar si es necesaria o no la
adicién de cierta cantidad para proteger el vino.

7.2.4. Maceracioén prefermentativa.

Debido a que la variedad Verdejo, que es la usada para elaborar nuestro vino es muy
aromatica, se puede realizar esta operacion. La finalidad de realizar este paso
intermedio es someter a la vendimia a una maceracion con sus hollejos que bajo
determinadas condiciones ayudan a extraer una mayor cantidad de sustancias
aromaticas contenidas en el hollejo de la uva y sin que el mosto adquiera otros
compuestos menos deseables, logrando de este modo vinos de una mayor potencia
olfativa, entre un 30 a un 40 % mas arométicos. Pero ademés de esto, la acidez
disminuye, los mostos se enriguecen en aminoacidos que aumentan la velocidad de
fermentacion y la formacién de aromas primarios no varietales, asi como en
polisacéridos neutros, responsables de producir una sensacién de mayor volumen en
boca.

Antes de la fermentacion alcohdlica, la vendimia se introducird en un depdsito de
15.000 L de capacidad para dejarla macerar. El tiempo que se puede dejar macerar va
de las 8 a las 18 horas, nosotros la dejaremos desde que se encube por la tarde hasta
la mafiana siguiente, antes de que llegue a la bodega la vendimia de ese dia para que
de tiempo a poder evacuar la vendimia contenida y limpiar el depdésito. Por este motivo
se programa la vendimia de manera que en la bodega diariamente se recepcione la
cosecha de 2 ha de cultivo, ya que la produccion de nuestras parcelas como maximo
sera de 6.000 kg/ha en el caso del viiedo mas joven.

La técnica de maceracién pelicular consiste en:
e Disponer de una vendimia entera, sana y madura.
¢ Hacer un despalillado completo y un estrujado suave.
¢ Sulfitado de la vendimia despalillada y estrujada.

e Refrigerar la vendimia hasta una temperatura méxima de 10 a 15° C. Para ello
se hara uso de un intercambiador de calor tubular.

e Introducir en un recipiente hermético con camisa de refrigeracion para
mantener la vendimia a la temperatura deseada, sin agitacion, con la atmésfera
inertizada con nitrégeno.
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e Escurrido de la vendimia, llevar la parte sélida hasta una prensa para terminar
de agotarla.

e Juntar las fracciones de mosto escurrido, y de primera y segunda prensada y
realizar un desfangado para eliminar las impurezas hasta niveles de 50 a 200
NTU.

e Realizar la fermentacién alcohdlica a temperatura controlada entre 17 y 19° C.

7.2.5. Escurrido.

Tras la maceracion prefermentativa de la vendimia, se pasa la vendimia macerada a
un depdsito de fondo conico provisto de rejillas en la parte inferior para dejarla escurrir
durante 2 horas y asi obtener el mosto contenido en ella. A esta técnica se la
denomina escurrido estatico, ya que se deja en el depdsito simplemente dejando
actuar la gravedad para que con el propio peso de la vendimia escurra el mosto. Se
obtendrd un 50 % del mosto disponible en la uva y a éste se le llama mosto yema o
mosto escurrido. Los mostos obtenidos de esta manera estaran menos cargados de
fangos que si se hace un escurrido dinamico.

7.2.6. Prensado.

El prensado es la operacion por la que se obtiene el mosto por medio de aplicar
presibn en una prensa a las uvas despalilladas y ligeramente estrujadas que
previamente al prensado han sido escurridas.

El hecho de haber estrujado previamente la vendimia, permitird que el prensado se
haga con mayor rapidez, optimizar la capacidad de las prensas y obtener mejores
rendimientos.

Tras el escurrido, para terminar de agotar la vendimia, haremos dos ciclos de
prensado con una prensa neumatica horizontal que utiliza un gas inerte como el
nitrégeno para evitar oxidaciones en el mosto, mantener su color, tipicidad y potencial
aromatico.

El proceso consiste en que en un depdésito horizontal se hincha una vejiga de caucho
llena de aire que presiona sobre las paredes la vendimia. La torta de orujo se libera
por rotacion de la jaula.

Este tipo de prensado tiene las siguientes ventajas frente a otro tipo de prensas:
e Presién débil y bien repartida en toda la masa.
e El prensado se realiza sobre poco espesor.

e El producto obtenido es de gran calidad.
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Las prensas con gas inerte funcionan permanentemente en circuito cerrado y el gas
usado se recircula mediante un depdsito flexible, situado en el exterior de la prensa y
que permite utilizarlo en multitud de ocasiones, reduciéndose asi los costos. Ademas,
éstas suelen permitir el uso de prensa estandar o con uso de gas inerte.

Esqueméticamente, la cuba de la prensa esta conectada con el depédsito de gas
mediante la bandeja de recepcidén de los zumos. Los elementos «cuba y bandeja» y
«bandeja y depdsito» son conectados o aislados en funcién de las fases de prensado.

Los mostos son evacuados por un elemento eléctrico integrado a la prensa (bomba o
valvula neumatica).

En la fase de prensado, durante el aumento de presion, el gas inerte es dirigido hacia
el depdsito flexible. En la fase de descompresion, y durante los desmenuzados, el gas
inerte es aspirado a la cuba de la prensa. De manera que durante el prensado el
contenido de oxigeno es de menos del 2% en la cuba y ademéas no se alarga el ciclo
de prensado.

Como se indico anteriormente, el rendimiento uva/mosto es del 70%, el mosto yema
suponte un 50% del mosto y con las presiones utilizadas en la primera prensada se
podré obtener un rendimiento del 70% de extraccion, mientras que, en la segunda
prensada para terminar de agotar la vendimia se aumentara el valor de la presion con
respecto a la primera, obteniéndose un rendimiento del 30%, es decir, obtendremos
para las producciones medias de cada vino los datos que se muestran en las tablas 9
y 10.

Tabla 9. Valores medios obtenidos de mosto 12 y 22 prensada para el vino joven

Uva Mosto Mosto Mosto 12 20
Afio utilizada (L/afio) yema | prensa |Prensada| Prensada
(kg/afio) (L/afno) | (L/afo) | (L/afio) (L/afo)

1 136.500| 95.550 | 47.775 | 47.775 | 33.442,5 | 14.332,5
2 136.500| 95.550 47.775 | 47.775 | 33.442,5| 14.332,5
3 117.000| 81.900 | 40.950 | 40.950 | 28.665,0 | 12.285,0
4
5
a

97.500 | 68.250 | 34.125 | 34.125 | 23.887,5( 10.237,5
78.000 [ 54.600 | 27.300 | 27.300 | 19.110,0 | 8.190,0
20 | 58.500 | 40.950 | 20.475 | 20.475 | 14.332,5| 6.142,5
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Tabla 10. Valores medios obtenidos de mosto 12y 22 prensada para el vino crianza

Uva Mosto Mosto Mosto 12 20
Afo utilizada (L/afio) yema | prensa | Prensada |Prensada
(kg/afio) (L/ano) | (L/afo) (L/afo) (L/afo)

1 58.500 40950 20.475 | 20.475 | 14.332,5 | 6.142,5
2 58.500 40.950 20.475 | 20475 | 14.332,5 | 6.142,5
3 78.000 54.600 27.300 | 27.300 | 19.110,0 | 8.190,0
4 97.500 68.250 34.125 | 34.125 | 23.887,5 | 10.237,5
5
2

117.000| 81.900 40.950 | 40.950 | 28.665,0 | 12.285,0
0 [136.500( 95.550 47.775 | 47.775 | 33.442,5 | 14.332,5

El hecho de realizar los ciclos de prensado a presiones no demasiado elevadas y el
uso de una prensa con gas inerte, nos permitird poder mezclar las dos fracciones de
vino prensa con la de mosto flor obtenida en el escurrido, ya que serdn mostos de muy
buena calidad.

7.2.7. Desfangado.

Se trata de una operacion de limpieza de mostos por eliminacién de los turbios o
fangos, que no son mas que particulas en suspension procedentes de las partes
sélidas de la vendimia, asi como diversos precipitados del mosto, restos de tierra,
células microbianas, etc.

La ventaja principal de realizar un desfangado es la de obtener vinos con mayor
frescura y finura de aromas, asi como con un caracter afrutado mas intenso, estos
caracteres aromaticos se desarrollan durante la fermentacién alcohdlica y son
motivados por una modificacion del metabolismo de las levaduras.

Ademas, los vinos desfangados presentan niveles inferiores de alcoholes superiores y
de acidos grasos, casi todos ellos con olores pesados, favoreciendo la formacién de
acetatos de alcoholes superiores y ésteres etilicos de acidos grasos, todos ellos de
aromas afrutados y bastante elegantes. Reduce notablemente la aparicion de
compuestos azufrados de olor desagradable que se producen cuando la turbidez
excede de 250 NTU, siendo valores aceptables entre 50 y 200 NTU.

Para acelerar el proceso de precipitacion de turbios se afiadiran clarificantes, mas
concretamente, 1,5 g/hL de enzimas pectoliticas, ademas se bajara la temperatura del
mosto a 5 0 10°C para asi no tener problemas de arranques de fermentacion y poder
bajar la dosis de sulfitado aplicada tras realizar el prensado. Para bajar la temperatura
del mosto utilizaremos un intercambiador de calor tubular que usa agua glicolada fria
en contracorriente para enfriar el mosto.
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Se necesitaran aproximadamente 22 horas para que se depositen los fangos en el
fondo del depdsito. El desfangado de realizara en un depdésito de fondo cénico en el
que se depositaran los fangos en el fondo y con ayuda de una bomba de piston, el
MOosto se sacara por la parte superior y se pasara a los depdésitos de fermentacién. Los
fangos se retiraran y el depdsito se limpiara para su posterior utilizacion.

7.2.7.1. Intercambiador de calor tubular.

Estos aparatos estan formados por dos tubos concéntricos, circulando por el tubo
central, de didmetro entre 40 a 60 mm, el mosto a refrigerar, y en contracorriente por el
tubo exterior, de diametro interior entre 60 a 80 mm, el agua glicolada. De este modo
se consigue realizar la transferencia de calor en las paredes del tubo central,
mejorandola cuando la circulacion del mosto y agua se hace en régimen turbulento,
para lo que se utilizan velocidades superiores a los 1,5 m/s o paredes corrugadas para
aumentar la superficie de intercambio. Los tubos tendran que tener una dimension de
4 a 8 m de longitud dispuestos en forma de serpentin, unidos mediante codos a 180°
que también contribuyen a aumentar las turbulencias. Los tubos se aislan del exterior
para reducir las pérdidas de frio.

7.2.8. Fermentacion.

En la fermentacion alcohdlica, las levaduras degradan el azlcar contenido en la uva
en alcohol y dioxido de carbono.

La reaccion fundamental se debe a la transformacion de los azlicares de 6 atomos de
carbono en alcohol realizada por Gay-Lussac:

C6H1206 —}2 CH3 - CH20H + 2 C02

hexoxa alcohol etilico anhidrido
carbénico

La cantidad de CO; que se produce, es enorme. De manera que 100 g de azlcar de
uva, que equivale a azucar invertido, producen, a una temperatura de 0°C y una
presion de 760 mm/Hg, 23,6 L de CO,. Sabiendo que 1 L de CO, medido a 0°C y
760 mm/Hg pesa 1,977 g, 20 Kg de azucar, que corresponden aproximadamente al
contenido de 100 L de mosto a 12° Bé (210 g de azlcar) produciran 4.720 L de CO,.

El mosto en fermentacion estd sobresaturado de CO; y la cantidad depende de la
temperatura, la presion y la concentracion alcohdlica del liquido. Después, al terminar
la fermentacion, el CO. tiende a desprenderse del vino, como resultado de las
operaciones inmediatas a la fermentacion: descubado, trasiegos, etc.

En nuestro caso se optara por utilizar para esta degradaciéon de los azlcares las
levaduras propias del mosto.
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Si bien la levadura necesita oxigeno para reproducirse y realizar la transformacion de
azucares en alcohol, CO; y compuestos secundarios, normalmente esa cantidad de
oxigeno se encuentra en el mosto tratado y en realidad, cuando més lo necesita es al
inicio de la fermentacion. En si, la fermentacion alcohdlica se realiza en un medio
reductor, lo que se comprueba a través de la produccion de CO; de la reaccién. Con
esto se destaca que mientras se realiza o produce la fermentacion, el peligro de
oxidacién es casi nulo o totalmente nulo. El problema aparece una vez finalizado este
proceso, debido a que el SO, libre del mosto durante este proceso ha sido consumido,
de ahi que una vez finalizada la fermentacion debemos evaluar en qué condiciones
finaliz6 para poder resguardar la calidad del vino obtenido.

La fermentacibn en blancos esta muy supeditada a la temperatura, ya que
temperaturas superiores a 30°C producirian parada de fermentacion y las mayores a
20°C pérdida de aromas varietales, siendo la temperatura ptima la comprendida entre
14 a 18°C. Ademas, con bajas temperaturas se consigue un mayor grado alcohélico.
Por ello durante el proceso de fermentacién, se controla la temperatura en todo
momento y se utilizardn los medios necesarios para que durante el proceso la
temperatura no se eleve demasiado.

Durante la fermentacion el control de la temperatura y la densidad se utiliza para
determinar el momento de descube.

7.2.8.1. Vino joven.

Se producird una fermentacibn de manera espontanea en depdsitos de acero
inoxidable con camisa de doble pared durante aproximadamente 15 dias, siendo los
10 primeros dias los de mayor actividad de las levaduras, produciéndose un aumento
de temperatura, un desprendimiento maximo de carbdnico y un descenso brusco de la
densidad. En los siguientes dias se frena la actividad de las levaduras debido a que
los nutrientes estan en menor proporcion en el mosto y el alcohol les perjudica, asi que
se mantiene la temperatura, la produccion de carbénico desciende y el descenso de la
densidad se ralentiza.

7.2.8.2. Vino crianza.

Se decide realizar este tipo de fermentacion, ya que de este modo desde el momento
de la fermentacién la madera esta dando sus aportes al vino en cuanto al color, aroma
y sabor. Se extraen importantes compuestos aromaticos y sapidos de la madera
mediante el removido de lias, los vinos tienen una coloracion intensa hacia tonos
amarillo dorado y sus aromas primarios de la fruta y secundario de la fermentacion se
mezclan con los aromas terciarios que aporta la madera, creando un buquet frutal mas
maduro y exotico. Los vinos tienen mayor complejidad y por tanto se obtienen vinos de
gran calidad.
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La fermentacion del vino crianza durard 24 o 25 dias, se realizara en su mayor parte
en barricas de roble francés de 225 L, pero no comienza ahi, ya que durante los
primeros dias se producen gran cantidad de espumas por la frenética actividad de las
levaduras, aumentando en gran medida el volumen del mosto, lo cual implicaria casi
con seguridad derrames del mosto en las barricas, suponiendo una importante pérdida
de producto. En primer lugar, el vino fermentar4 en depdsitos durante los 4 o 5
primeros dias para evitar esos derrames, y posteriormente el mosto se introducira en
barricas, no llenandolas adn al cien por cien ya que todavia se produciran gases que
aumentardn su volumen. De esta forma permanecerdn otros 20 dias
aproximadamente, momento en el que finalizara su fermentacion y las barricas seran
rellenadas a su maxima capacidad.

Durante la fermentacion y posteriormente durante el "batonnage" de las lias, los vinos
blancos fermentados en barrica se someten a una serie de cambios que los convierten
en unos vinos Unicos. Se producen una serie de fendbmenos entre los microorganismos
en proceso de autolisis, la oxidacién producida a través de la madera, y la cesién de
sustancias de la propia madera, que hacen modificar positivamente las caracteristicas
sensoriales del vino y también sus condiciones de envejecimiento o largas guardas en
botella.

Durante la fermentacién alcohdlica y sobre todo en la fase de movimiento de las lias,
se produce una autolisis enzimatica de las levaduras, es decir una "rotura" de las
células que provoca la aparicion de nuevas sustancias, basicamente polisacaridos que
combinados con los polifenoles cedidos de la madera, le comunican al vino una
sensacion grasa y de volumen en boca.

Ademas, las lias limitan el nivel de taninos de la madera de roble, fijAndolos sobre las
levaduras (a nivel celular) lo que resulta de vinos blancos menos astrigentes y
maderizados que aquellos que solo han sido sometidos a crianza en barrica, sin
fermentacion y “batonnage” previos, donde el 100% del aporte de madera pasa al vino.
Es decir, los blancos fermentados en barrica y mantenidos posteriormente con sus lias
tendran un caracter menos maderizado, con una boca mas suave e integrada que
aguellos que han sido sometidos a crianza en barrica, exclusivamente.

En cuanto a los aromas, los vinos fermentados en barrica, potencian el coco, los frutos
secos, los tostados y la vainilla. Por norma, la autolisis de las levaduras ceden al
medio ésteres de &cidos grasos de caracter aromatico agradable, y también
aminoacidos y acidos nucleicos que se comportan como sustancias exaltadoras del
sabor.

Otro importante efecto de la fermentacion en barrica es que los vinos blancos
resultantes se oxidan menos, una tendencia explicada fundamentalmente por la
absorcion de los polifenoles oxidables por las paredes celulares de las levaduras, asi
como también por la captacion del oxigeno por éstas durante su estancia en la barrica.
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Las barricas para la fermentacién deben emplearse sin sulfitos. La utilizacion de la
bentonita tampoco esta indicada en este tipo de elaboraciones. Si las barricas son
totalmente nuevas se utilizan directamente fabricadas por el tonelero, sin sulfitar y
Unicamente enjuagadas y escurridas con agua fria. Mientras que si tienen algin uso
anterior debe asegurarse la total eliminacion del anhidrido sulfuroso empleado en su
limpieza o conservacion, para ello debe realizarse sucesivos enjuagados con
abundante agua fria durante dos a tres dias antes de su empleo.

Es conveniente realizar la fermentacion en locales frescos, con una temperatura de
16° a 18°C. Las barricas seran llenadas con el mosto una vez iniciada su fermentaciéon
en depdsitos de acero inoxidable.

7.2.9. Trasiegos.

Mediante el trasiego se trasvasa el vino de un depdsito a otro, o de una barrica a otra,
en nuestro caso se realizar4 mediante la ayuda de una bomba que recoge el vino de la
parte superior de los depdsitos en el vino joven o de una pistola de vaciado de barricas
para el vino crianza. En esta operacion la finalidad no es otra que separar el vino de
las lias gruesas que han caido al fondo de los depdsitos o barricas. Estos
componentes organicos si se dejaran en contacto con el vino le podrian transmitir
olores y sabores desagradables.

También a través de los trasiegos se consigue que el vino se airee, tomando el
oxigeno que necesita para su evolucion.

El trasiego se usa para la homogenizaciéon de vinos entre diferentes cubas, para
conseguir uniformidad, esto se realizard a decision del endlogo tras cata de los
diferentes depdésitos.

Para el vino joven se realizan al menos dos trasiegos, uno tras la precipitacion de los
fangos después del desfangado, la otra se hace cuando finalice la fermentacién
alcohdlica y con él se eliminan del vino las levaduras y otras materias organicas. Se
llaman trasiegos de limpieza.

Para el vino crianza, una vez que ha terminado de fermentar en la barrica, se realiza
un trasiego entre barricas para quitar las lias gruesas. Después de trasegar entre
barricas, se dejara el vino con las lias finas, que son las que aportaran al vino lo que
deseamos durante la crianza debido a la autolisis de las levaduras durante al menos
12 meses.

A pesar de los trasiegos minimos previstos anteriormente, el en6logo no debe dejarse
llevar por unas reglas demasiado estrictas, se debe trasegar sencillamente cuando el
vino lo necesite segun su criterio. Es recomendable realizar un trasiego cuando el vino
lleve almacenado en depdsito un cierto tiempo y se vaya a embotellar.
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En la limpieza de los depésitos tras los trasiegos, se utiliza anhidrido sulfuroso,
generalmente quemando una pastilla de azufre de 5 g, para evitar bacterias acéticas y
mohos.

7.2.10. Crianza en barrica para el vino crianza.

El proceso de envejecimiento del vino consiste en dos tipos de crianza, por un lado
crianza oxidativa que es efectuada en barrica de madera por la que entran pequefias
cantidades de oxigeno a través de sus poros cambiando la estructura quimica del vino
y crianza reductora que es efectuada en el interior de la botella en la que no penetra
casi nada de oxigeno por los poros del corcho y permite que los elementos del vino
reaccionen entre si.

Para el vino crianza, la fase final de la fermentacion que comprende casi todo el
proceso de fermentacion se realiza ya en barricas, en las cuales permanece ademas
durante 12 meses para hacer el envejecimiento oxidativo del vino, siendo las lias finas
una parte muy importante en este periodo.

Las lias estdn compuestas por las levaduras que han muerto tras la fermentacién
ademas de otros microorganismos menos relevantes, éstas se depositan en el fondo
de la barrica, por ello se necesita realizar un removido de lias.

Durante la fermentacién alcohdlica y sobre todo en la fase de movimiento de las lias,
se produce una autolisis enzimatica de las levaduras, es decir una rotura de la pared
celular que provoca la aparicién de nuevas sustancias que pasan al vino, sobre todo
manoprotenias, aportando al vino untuosidad, complejidad, intensidad, estabilidad y
persistencia y reduciendo la astringencia y el riesgo de oxidacion, ademas los vinos
aguantan mas tiempo en botella sin reducir su calidad. Le comunican al vino en la
boca una sensacién grasa y de volumen y disminuye la posibilidad del defecto del
enrojecimiento de los vinos blancos, caracterizado por la aparicion de un tono gris
rosaceo en vinos ligeramente oxidados.

Para favorecer la liberacion de dichas sustancias intracelulares y removerlas
homogéneamente se realiza un removido de lias o “batonnage” durante 1 minuto por
barrica al menos 1 vez a la semana. Unas horas después del removido, las lias se
depositan de nuevo en el fondo de la barrica.

Por otro lado, durante la fase de movimiento de lias, el oxigeno que penetra a través
de la madera o de las operaciones de removido, compensa la capacidad reductora de
las lias, evitando de este modo la aparicion de olores azufrados desagradables, y al
mismo tiempo la oxidacion del vino, resultando entonces vinos con una sorprendente
coloracion palida.

Durante el “batonnage” o removido de lias es posible adicionar sulfitos, si fuera
necesario, con el fin de impedir de este modo un posible ataque de los
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microorganismos sobre determinadas sustancias del vino, esto serd a criterio del
endlogo de la bodega que realizara andlisis de anhidrido sulfuroso periédicamente.

El tamafio de la barrica tiene una gran importancia, pues debe facilitarse en la medida
de lo posible, el contacto de las lias con el vino. En los recipientes de gran volumen, la
superficie de contacto lias-vino es muy limitada, sin embargo, cuando se utiliza una
barrica tipo bordelesa de 225 L, al contener menos vino, esta superficie de contacto es
mas elevada. Por este motivo y que ademas la cesion de sustancias contenidas en la
madera y el régimen de entrada de oxigeno también es mayor, siendo los aportes al
vino mayores, elegimos barricas de esa capacidad.

Se utilizaran barricas de 225 L de madera de roble francés de grano fino de tostado
mediano que aporta aromas mas complejos. Las barricas van colocadas sobre
durmientes que disponen de ruedas en el punto de contacto con la barrica para facilitar
el manejo de las mismas. La vida de las barricas sera como maximo de 6 afios ya que
pasado ese tiempo la madera deja de aportar al vino su complejidad y aromas, los
poros estan mas saturados impidiendo la oxigenacién correcta del vino y pueden
aparecer olores desagradables de reduccion. Lo ideal es que halla crianza en barricas
con diferentes edades para que a la hora de la mezcla de vino ésta sea mas
heterogénea que si todas las barricas tuvieran el mismo tiempo de uso.

La sala de barricas debe permanecer a temperaturas de entre 12 y 16°C y una
humedad en torno al 75-85%, de este modo se equilibra el envejecimiento del vino
para que no se haga demasiado rapido y la evaporacién no se vea aumentada,
obteniendo un vino mas estable y con mayor vida.

7.2.11. Clarificacion y filtracién.

La finalidad de la clarificacién es eliminar la turbidez que audn tienen los vinos tras los
trasiegos.

La turbidez es provocada por:

o Particulas visibles al microscopio (levaduras, bacterias, fragmentos,
precipitados, etc).

e Particulas coloidales (gomas, mucilagos, polisacéaridos, proteinas, materiales
colorantes, taninos, etc).

o Coloides li6fobos: no contienen agua en su composicion
o Coloides lidfilos (protectores): contienen agua en su composicion.

Son coloides estables sin carga y dificultan la floculacién de los otros
coloides. Engloban las particulas e impiden que se unan. Son por ejemplo
gomas, polisacaridos, dextrosa.
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Dejar que precipiten espontaneamente estos turbios seria una operacion muy lenta,
asi que haremos uso de clarificantes que formardn grumos en el vino que al pesar
mas, precipitaran mas rapido.

La clarificacion se produce en dos etapas, primer el clarificante reacciona con los
polifenoles, leucoantoncianos o taninos para dar un coagulo insoluble, después por
floculacién se separa el coagulo y arrastra las impurezas que hay en el vino. El
proceso durara aproximadamente una semana y se realizard en los depdésitos en los
que esté el vino almacenado tras los trasiegos.

Se puede hacer uso de diferentes tipos de clarificantes, aunque para la elaboracién de
vinos ecoldgicos el uso de sustancias estd mas restringida que en el resto de vinos. En
nuestra bodega se usara bentonita que es una sustancia idonea cuando en el vino hay
escasez de sustancias tanicas, como es el caso de los vinos blancos.

Se trata de un clarificante mineral, son arcillas ricas en silicio, estd cargada
negativamente, con lo que tiene atraccion por las particulas electropositivas. La dosis
utilizada sera a decision del enélogo segun la turbidez del vino, pero ésta normalmente
varia entre los 30 y los 100 g/hL de bentonita. La legislacién vigente que regula la
elaboracion de vino ecoldgico no delimita la cantidad usada de esta sustancia para la
clarificacion.

Para elegir la dosis que se utilizara de bentonita, se realiza una prueba con unos
recipientes llamados conos de sedimentacion, en el que se dispone de varios conos en
los que se pondria el vino a clarificar y una dosis diferente de bentonita en cada cono.
Tras una semana cuando se termina la clarificacién, el endlogo escogera la dosis que
se puso en el cono que mejor se produzca la sedimentacion segun su criterio. Las
dosis utilizadas en los conos de sedimentacién variaran de los 30 a los 100 g de
bentonita por hectolitro de vino.

Tras la finalizacion de la clarificacién, se realizard una filtracién para eliminar las
particulas que hayan podido quedar aln en suspensién, siempre buscando que el vino
no pierda sus cualidades ni calidad, pero que no tenga particulas en suspension.

Se utilizard un filtrado por aluvionado con tierras diatomeas, ya que segun el Anexo
VIII bis del Reglamento de Ejecucién (UE) N° 203/2012 de la comision de 8 de marzo
de 2012 que modifica el Reglamento (CE) n° 889/2008, por el que se establecen
disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n® 834/2007 del Consejo, en lo que
respecta a las disposiciones de aplicacion referidas al vino ecolégico, se puede hacer
uso de tierras diatomeas con uso exclusivo como coadyuvante de filtracion inerte.
Ademas hay que tener en cuenta para este apartado que en el articulo 29 quinquies,
practicas enoldgicas y restricciones de este mismo reglamento, se autoriza el uso de
las siguientes practicas, procesos y tratamientos enoldgicos, sujeto a las siguientes
condiciones: en el caso de la centrifugacion vy filtracion, con o sin coadyuvante de
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filtracion inerte, de acuerdo con el anexo | A, punto 3, del Reglamento (CE)
n° 606/2009, el tamafio de los poros no sera inferior a 0,2 pm.

En este tipo de filtracién se utilizan tierras fosiles. Los filtros que normalmente son
utilizados con estas tierras se denominan filtros de aluvionado con platos horizontales
que evitan el desmoronamiento de la torta, su funcionamiento es el siguiente:

e Primera etapa. Formacién de precapa de unos 1,5 cm de espesor, para ello se
depositan en circuito cerrado unas tierras limpias con objeto de cerrar los poros
de la superficie filtrante, estableciendo un circuito cerrado entre el tanque de
mezcla y el filtro. Se usan tierras con una permeabilidad superior a un darcie y
agua limpia como liquido de suspension. La mezcla de tierras con agua limpia
en el depdsito de mezcla se hace a razon de 1 kg de tierras por 5 L de liquido.

e Segunda etapa. Filtracion en ciclo largo o de aluvionado, donde el vino turbio
gue accede al filtro recibe una cierta cantidad de tierras, que impide la
colmatacion del filtro al depositarse sobre la superficie filtrante una mezcla de
turbios con tierras de filtracién, permitiendo de este modo funcionar de forma
combinada con los mecanismos de filtraciébn de tamizado y de profundidad,
permitiendo alargar notablemente el ciclo de filtracibn hasta 5 a 10 h,
filtrdndose mas cantidad de vino por ciclo.

e Tercera etapa. Extraccion de torta.
¢ Cuarta etapa. Lavado con agua de todo el interior de la carcasa del filtro.

Conforme va pasando el ciclo se tendra que ir aumentando la presion a razén de 0,5 a
1 bar/h, ya que hay mas dificultad en atravesar la capa de tierras y turbios cada vez
mas gruesa.

Para calcular una dosis mas exacta y seleccionar el tipo de tierras mas adecuada para
nuestro vino, es conveniente realizar previamente un ensayo de laboratorio.

Se harad una o dos veces al afio una limpieza de filtros, haciendo un tratamiento
quimico primero con sosa y luego acido que desincruste los tartratos y la suciedad
depositada en el circuito de filtracién y especialmente en las superficies de filtracion.

7.2.12. Estabilizacion tartaricay filtracién.

En el vino estan disueltas diversas sales, principalmente sales de potasio, hierro,
calcio y magnesio entre otras, estas sales pueden producir inestabilidad. El cation
potasio puede unirse con el grupo carboxilico del acido tartarico, formando bitartrato
potasico que puede precipitar cuando se encuentra en cierta concentracion, disminuir
la acidez total y aumentar ligeramente el pH del vino, por ello es necesaria una
estabilizacion tartérica.
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Existen diferentes técnicas para la estabilizacion tartarica del vino, pero en el
Reglamento de Ejecucién (UE) n® 203/2012 de la Comisién de 8 de marzo de 2012
gue modifica el Reglamento (CE) n° 889/2008, por el que se establecen disposiciones
de aplicacion del Reglamento (CE) n° 834/2007 del Consejo, en lo que respecta a las
disposiciones de aplicacion referidas al vino ecolégico, articulo 29 quinquies, Practicas
enoldgicas y restricciones, se prohibe expresamente el uso de tratamiento por
electrodialisis y tratamiento con intercambiadores de cationes para la estabilizacion
tartarica del vino, de acuerdo con el anexo | A, punto 36, del Reglamento (CE) n°
606/2009 para la estabilizacion tartarica del vino. Por tanto, se realizard una
estabilizacién por frio con siembra de bitartrato potasico.

Este tipo de estabilizacibn ahorra mucho tiempo comparada con la estabilizacién
tartarica clasica, ya que en lugar de durar 1 semana o0 mas, sélo dura unas horas,
aproximadamente 4 0 5 h.

Se realizara una estabilizacion que se conoce como estabilizacion tartarica por
contacto o de corta duracién. EI método consiste en llevar el vino a temperaturas del
orden de 0°C. Para ello se usa un depdsito isotérmico de fondo coénico, llamado
cristalizador, dotado de una valvula lateral para la entrada y salida del producto, y otra
valvula de fondo para el vaciado de los tartratos precipitados. El vino refrigerado se
siembra con tartratos molidos de un tamafio inferior a 50 um, con dosis del orden de
400 g/hL, siendo mantenidos en suspensién mediante un agitador y bajo una
atmosfera de gas inerte para prevenir la oxidacion del vino. Es muy importante que
durante todo el proceso de estabilizacion se lleve un control exhaustivo de la
temperatura del vino.

Los tartratos precipitados en el fondo del cristalizador tienen un alto valor comercial y
también se pueden utilizar para una nueva siembra de vinos que entren a estabilizar.

Se realizard una filtracibn después de la estabilizacién tartarica para eliminar los
cristales que se hayan formado, siempre buscando que el vino no pierda sus
cualidades ni calidad en cada filtracion.

Se utilizara un filtrado por aluvionado con tierras diatomeas que se rige por la misma
reglamentacién, etapas y equipo que lo expuesto tras la clarificacion, por tanto, para
este paso se hace lo que se indica en la parte de filtracion del apartado 7.2.11.
Clarificacion y filtracion.

7.2.13. Embotellado.

La operacién de embotellado del vino recoge varias operaciones, tales como filtracion,
enjuague de botellas, llenado, taponado, capsulado y etiquetado.

Se realizard esta operacion para el vino joven segun la demanda que haya del mismo.
Y siempre teniendo en cuenta que debe llevar embotellado al menos 7 dias para que
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se estabilice el vino en la botella en la bodega antes de que se realice su expedicién al
cliente.

Para el vino crianza esta operacion se realizara en cuanto se realice la filtracion tras su
estabilizacion tartéarica.

7.2.13.1. Filtracion.

Debido a que se trata de la elaboracién de un vino ecoldgico, las dosis de anhidrido
sulfuroso que se pueden utilizar son menores, por tanto, para evitar posibles
contaminaciones se somete al vino a una filtracion amicrébica por membrana antes de
su embotellado.

La técnica consiste en hacer pasar un liquido a través de una membrana porosa,
donde por el efecto del tamizado quedan retenidos en su superficie los
microorganismos: levaduras y bacterias de mayor tamafio que los poros de la
membrana. Es muy importante que los liquidos lleguen al filtro lo mas limpios posibles,
y con un indice de colmatacion adecuado.

La instalacion del sistema de filtracién estaria compuesta por:
¢ Bomba de circulacion de liquido a filtrar, con caudal y presién constantes.
e Agua caliente entre 80 y 90°C para esterilizar el filtro.
¢ Filtro para el agua caliente de esterilizacion.

e Varias carcasas para alojar de forma independiente los cartuchos de filtracion
amicrobica, pueden ser secuenciados segun el diametro de poro. Para los
vinos blancos normalmente se utiliza primero una de 1,20 um y por Gltimo una
de 0,45 um, siendo opcional entremedias otra de 0,65 pum.

e Bandeja sobre la que se montan el resto de elementos conectados entre si.

Al inicio y final de cada jornada en la que se realice filtracion, se debe realizar
obligatoriamente una esterilizacion del filtro, ya que es posible usarlos durante varias
jornadas de trabajo, pues son capaces de filtrar una gran cantidad de litros. Para ello
es conveniente llenar un poco los filtros con anhidrido sulfuroso y se hara pasar agua
acidulada a pH de 5,0 generalmente con acido citrico, a una temperatura de entre 80 y
90°C durante 20 a 30 minutos en continuo, contandolo desde que la temperatura del
liquido a la salida del filtro alcanza esas temperaturas. El conservante serd eliminado
al hacer pasar agua caliente a su través. El agua de esterilizacion debe estar
previamente filtrada para evitar colmatar los filtros. Hay que tener en cuenta que los
primeros litros filtrados, al contener una importante cantidad de agua, se deben
rechazar.
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Se considera una presion de 2,5 a 3 bar de presion diferencial el limite practico de
filtracidbn. A veces algunos cartuchos colmatados pueden regenerarse siempre que
puedan soportar una presion de 1 a 2,5 bar en sentido contrario a la filtracion,
haciendo pasar agua acidulada a unos 55°C.

Hay que tener en cuenta que, segun el articulo 29 quinquies, préacticas enoldgicas y
restricciones del Reglamento de ejecucion (UE) n°® 203/2012 de la Comisién de 8 de
marzo de 2012 que modifica el Reglamento (CE) n°® 889/2008, por el que se
establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n® 834/2007 del Consejo,
en lo que respecta a las disposiciones de aplicacion referidas al vino ecoldgico, se
autoriza el uso de las siguientes practicas, procesos y tratamientos enolédgicos, sujeto
a las siguientes condiciones: en el caso de la centrifugacion vy filtracion, con o sin
coadyuvante de filtracion inerte, de acuerdo con el anexo | A, punto 3, del Reglamento
(CE) n° 606/2009, el tamafio de los poros no serd inferior a 0,2 um.

7.2.13.2. Enjuagado.

Antes de llenar las botellas hay que enjuagarlas por si tuvieran polvo o hubiese
entrado algn material o insecto durante su almacenamiento. Se utiliza agua caliente y
después se insufla aire para secarlas.

7.2.13.3. Llenado.

En esta etapa se introduce el vino en las botellas, la llenadora debe ser estanca para
evitar contaminaciones de cualquier tipo. Una vez llena y antes de encorchar se
inyecta gas inerte como nitr6geno para evacuar el oxigeno del cuello de la botella y
evitar asi que se produzcan oxidaciones en el vino.

7.2.13.4. Taponado.

Se realiza en dos etapas, primero se comprime el tapon de corcho a ¥ de su tamafio
para que entre en el cuello de la botella. Después se introduce el tapén mediante un
pistdn, quedando éste justo a ras de la boca de la botella.

Hasta este paso se hace en los vinos crianza cuando se embotella, ya que como
después de su embotellado se pone en jaulones para envejecer el vino en botella, no
se desea encapsular ya que si se produjera algun tipo de filtracién a través del corcho
durante su envejecimiento, con la capsula no seriamos conscientes y tampoco se
etiqueta ya que podria ensuciarse la etiqueta durante el periodo de envejecimiento,
ademas sera necesario limpiarlas para quitarles el polvo acumulado durante esa etapa
antes de encapsular, etiquetar y encajar. Por estos motivos el encapsulado y el
etiguetado se realiza para el vino crianza, después de su envejecimiento en botella.
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7.2.13.5. Capsulado.

La funcion de la capsula es la de proteger al corcho de posibles deterioros, por un lado
tiene una funcion higiénica y protectora y por otro una funcién estética.

La méaquina capsuladora realiza la operacion en dos etapas, primero acopla las
capsulas en el cuello de la botella y posteriormente se aplica presion sobre la capsula
para encajarla a la botella.

Se utilizaran cpsulas de aluminio que da un toque refinado y agradable, ademas de
gue es un material resistente a la corrosién y reciclable.

La misma maquina, una vez puesto la capsula, se encarga del etiquetado.

7.2.13.6. Etiquetado.
Se colocaran 3 tipos de etiquetas autoadhesivas en cada botella una vez encapsulada:

¢ Etiqueta frontal o etiqueta, mostrara el nombre del vino, la afada y el distintivo
de la bodega.

e Etiqueta trasera o contraetiqueta. Identifica el vino, la D.O. a la que esta
acogido, el afio de elaboracion, la graduacion alcohdlica, la variedad de uva
usada para la elaboracion, el nimero de registro del embotellador, la capacidad
del envase, alérgenos y consejos de consumo.

e FEtiqueta de la D.O. Rueda. Esta estara situada en la parte trasera, bajo la
contraetiqueta, seran proporcionadas por el Consejo Regulador D.O. Rueda
cada afio segun la produccion de la bodega.

Para ello la etiquetadora que sera de tipo rotativo, hace girar la botella conforme
avanza por una cinta, acoplando cada una de las etiquetas en la posicién y altura
indicadas.

7.2.14. Encajado.

Las cajas previamente estaran montadas, para que conforme salgan de la
etiquetadora se vayan guardando las botellas en cajas.

Se dispone de una mesa colocada tras la salida de la etiquetadora, donde los
operarios cogeran las botellas y las iran colocando en cajas de 6 botellas cada una,
siempre con la etiqueta mirando hacia arriba, excepto la del medio de la fila superior
que se coloca con la etigueta girada, para evitar que al desprecintarla se pudiera dafiar
con una cuchilla la misma.
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Una vez llenas las cajas, se precintan y se colocan sobre un palé con 100 cajas
colocadas a 5 alturas, se precinta el pale para evitar que al moverlo se pueda caer
alguna caja y se transporta al almacén a la espera de su expedicidon con una carretilla
eléctrica.

7.2.15. Almacenamiento y expedicion.

Se desea que las botellas de vino joven estén el menor tiempo posible en el almacén
antes de su expedicion, para evitar asi tener un importante inmovilizado.

No se necesita un tamafio de almacén demasiado grande ya que se prevé que el
embotellado se realice cuando se tenga demanda de pedidos, y siempre teniendo en
cuenta que las botellas deberan estar almacenadas durante al menos 7 dias tras su
embotellado, para que se estabilice el vino en la botella.

7.2.16. Operaciones de limpieza.

Las actividades de limpieza y desinfeccién tienen la finalidad de mantener unas
buenas condiciones higiénico-sanitarias en la bodega. Hay que distinguir la diferencia
entre limpieza y desinfeccion.

e La limpieza es la operacion cuyo fin es eliminar la suciedad de tamafio
macroscoépico. Por lo tanto, hay que tener en cuenta el tipo de suciedad v,
también, el tipo de agua utilizada (dureza, temperatura, concentracion de
cloruros) y las caracteristicas de las superficies (impermeables, inalterables)
con el fin de determinar el sistema de limpieza, utensilios y productos a utilizar.
Los residuos pueden ser tierra en forma de polvo o barro, sales y precipitados
(bitartrato potasico, que precipita tras el enfriamiento del mosto o vino),
residuos quimicos organicos (materias colorantes, taninos, proteinas,
polisacaridos, acidos organicos, grasas y aceites —que provienen de pérdidas o
del mantenimiento de la maquinaria—) y residuos microbiolégicos (hongos,
levaduras y bacterias). Se deben identificar correctamente los residuos para
eliminarlos eficazmente, sobre todo hay que elegir bien el tipo de producto. Por
ejemplo, el bitartrato potasico se disuelve con un producto alcalino fuerte
(hidréxido s6dico o potésico) y el carbonato célcico, con un 4cido fuerte (nitrico
o fosférico).

e La desinfeccién es la operacion destinada a eliminar o reducir eficazmente los
microorganismos presentes en las superficies hasta un grado que no pueda
contaminar o comportar problemas a los consumidores ni a la calidad del
proceso y, en consecuencia, al producto final (parada de la fermentacion,
picado acético, mal gusto, etc.).

En el programa de limpieza y desinfeccion, se deben establecer las etapas necesarias
para ejecutarlo, por ejemplo:
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e Preparacion: eliminar objetos que dificulten la limpieza, desmontar las piezas

donde sea posible hacerlo, desconectar los aparatos.

¢ Eliminacién previa de la suciedad mas grosera sin ningan producto.
e Prelavado: aclarar con agua a media presion, fria o tibia y secar.

e Limpieza: usar detergente con el posible refuerzo de un cepillo — si la superficie

lo permite considerando bien les condiciones adecuadas de temperatura,
concentracion, pH, duracion, etc.

e Aclarado: eliminar suciedad y restos de detergente.

e Desinfeccion: aplicar el desinfectante en las condiciones adecuadas de
temperatura, concentracion, pH, duracion, etc.

e Aclarado final: eliminar residuos de desinfectante.
e Secado: reducir en lo posible la cantidad de agua de las superficies.

Las operaciones de limpieza y desinfeccidn previstas que se van a realizar y controlar
en la bodega seran las que se indican en la tabla 11. Donde:

e L:Limpieza
e D: Desinfeccion.

Tabla 11. Operaciones de limpieza (L) y desinfeccion (D) y frecuencia de las mismas

Instalacién /Equipo Operacion Frecuencia

Remolques y cajas L: agua a presion y cepillado Después de cada uso

., L: agua a presion L
Mesa de seleccion guaap y Diaria
desinfectante

De_spalllladora/ LyD: agua a presion y Diaria y final de campafia
Estrujadora y prensa desinfectante
Bomba de vendimia L y D: agua y desinfectante Diaria

Cinta elevadora L ag“?‘ apresiony Diaria
desinfectante

Inicio de campafia.

Depositos y cubetas L: agua a presion y detergente | Antes y después de cada
uso
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Continuacion tabla 11.

Instalacién /Equipo Operacion Frecuencia

Inicio y final de campafia.

Mangueras y cafierias L: agua y detergente Cada uso

Inicio de campafia.
Conducciones fijas L y D: agua y desinfectante Periddica después de la
circulacion del vino

Inicio de campafia.

Conducciones moviles L: agua y detergente Diaria

L y D: agua caliente a presion

Filtros y 1° con sosa y 2° con Acido 1 0 2 veces al afio
Embotelladora L: agua D: agua a>82°C Antesy deip;gés de cada
Taponadora D: desinfectante Antes de cada uso
Suelos de la bodega Ly D: agua a presion y Diaria

desinfectante

L: agua caliente a presiény | Previa al inicio de campairia.

Paredes y techos detergente Mensual

Las cajas de vendimia se lavardn en el lavacajas tras cada uso y con agua y una
solucién de hidroxido sédico al principio y final de campana.

La embotelladora sera esterilizada cada dia con agua a mas de 82°C durante un
minimo de 20 minutos, haciendo pasar una solucién de hidréxido sédico cada semana
por si hubiera algun tipo de incrustacion. Cuando una parte de la maquina no permita
el paso de agua a esa temperatura, se usaran soluciones cloradas con abundante
agua para aclarar.

8. Implementacion.

En este apartado se explicara el funcionamiento y caracteristicas técnicas que deben
de tener los equipos utilizados en todas las etapas del proceso.

8.1. Dimensionamiento de equipos.

A la hora de dimensionar los equipos y maguinaria necesarios en la bodega, se tiene
en cuenta que algin afio la produccién media estimada se puede ver aumentada
porque las condiciones de cultivo se vean favorecidas de algin modo. Por tanto, se
estima una fluctuacién en positivo de un 20% para poder hacer frente en la bodega al
trabajo con esa cantidad de vendimia.
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8.1.1. Entrada de uvaen la bodega.

La vendimia tendra una duracion de 18 dias, vendimiando 2 ha de cultivo por dia, de
manera que la vendimia varia por dias entre:

e Vifiedo joven: Con una produccion media de 6.000 Kg/ha de uva, se recolectan
12.000 Kg de uva al dia.

e Vifledo viejo: Con una produccién media de 5.250 Kg/ha, se recolectan
10.500 Kg de uva al dia.

Como se comentd anteriormente, se mayora la produccion media diaria de vendimia
en un 20%. Para el dimensionamiento de los equipos y maquinaria se tendran en
cuenta las siguientes cantidades de uva vendimiada al dia.

e Vifiedo joven: 12.000 + (12.000 x 0,20) = 12.000 + 2.400 = 14.400 kg/dia.
e Vifledo viejo: 10.500 + (10.500 x 0,20) = 10.500 + 2100 = 12.600 kg/dia.

Se dimensionara la bodega por tanto la bodega para recibir diariamente 14.400 kg de
uva al dia, ya que esa cantidad cubre ambos casos. Mayorando la produccion
estimada de vino en un 20% se producirdn 163.800 L de vino al afio sin contar las
pérdidas durante la elaboracion, quedando finalmente 147.420 L/afio.

8.1.2. Descarga de la vendimia.

La uva sera vendimiada durante 18 dias y llevada a la bodega en cajas de plastico de
25 kg apilables y perforadas en el fondo para evitar la rotura y oxidacion de la uva.

Al dia como maximo se vendimiaran 14.400 kg, en cada remolque se transportaran
aproximadamente 5.000 kg de uva, por tanto, llegardn 3 remolques al dia con
200 cajas cada uno. Un operario se encargara de descargar las cajas del remolque
con una carretilla y llevarlas a la bascula para posteriormente depositarlas en la zona
donde se sitla la mesa de seleccion.

Una vez que se recepciona la uva en la bodega, las cajas se lavan en la maquina por
los operarios que han seleccionado la uva y se dejan secar al aire en la explanada
asfaltada de la entrada a la bodega para poder utilizar de nuevo posteriormente. Para
gue dé tiempo a lavarse y secarse se dispondra de cajas para llenar 2 remolques,
siendo el dltimo remolque llenado con las cajas ya secas de primera hora de la
mafiana, se necesitaran por tanto 400 cajas, pero se tendrd 450 por si hay roturas o
pérdidas de las mismas durante la vendimia.

Las cajas son devueltas a la empresa que nos la alquila durante la vendimia, de
manera que no es necesario un lugar para el almacenamiento de éstas durante todo el
ano.
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8.1.3. Pesadaytoma de muestras.

Al llegar la uva a la bodega se realizar4 una toma de muestras para hacer un analisis
de la uva, esto principalmente sirve para saber la cantidad de azUcar que contiene, ya
gue este dato es importante para la posterior fermentacion alcohélica.

Se utilizara una plataforma de pesaje de gran precisiébn con visor e impresora, estara
situada en el exterior del edificio de la bodega junto a la puerta de entrada del mismo.

e Peso maximo: 10 t.

e Proteccion frente al agua IP67.

e Extraplana con rampa de subida.
e Teclado.

e Conexion mediante wifi para poder enviar los datos a un ordenador de la
bodega.

e Conexion USB.

e Impresora de tickets en los que se detallara:
o Peso de lauva.
o Fechay hora.
o Parcela de procedencia.
o Variedad.
o Contenido en azucares.

e Altura: 0,08 m.

e Largo:1,5m.

e Ancho: 1,5m.

8.1.4. Necesidades de la mesa de seleccion.

La mesa de seleccion vibratoria estard completamente construida en acero inoxidable,
con patas regulables en altura, de las 4 ruedas, 2 son fijas y tienen freno y 2 son
giratorias, la velocidad esta regulada por un variador electrénico para que avance la
uva segun las necesidades de seleccion desde 2.000 a 10.000 kg/h. Ademas,
dispondra de un cuadro eléctrico segin normativa CEE con paro, marcha y velocidad
de vibracion.
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e Acero inoxidable.
¢ Rejilla de escurrido liquido (perforada con agujeros 6 / 2,5 mm).
e Bandeja recuperacion de liquido.
e Canales laterales de separacion.
e Altura de descarga regulable: 0,67 /0,77 m
e Ancho de trabajo: 0,80 m.
¢ Rendimiento: 5.000 Kg/h.
e Potencia: 0,60 kW.
e Tiempo de trabajo:
o Para vifiedo joven: 2,88 h/dia.
o Para vifiedo crianza: 2,52 h/dia.
e Longitud: 3,90 m.
e Ancho total: 1,05 m.
e Alto: 0,90 m (patas regulables en altura).
8.1.5. Necesidades de la despalilladora/estrujadora.

Se utilizard una despalilladora/estrujadora, totalmente desmontable para su facil
limpieza y mantenimiento, construida en acero inoxidable sobre 4 ruedas para poder
desplazarla, con una tolva de carga con un sinfin de alimentacién en el que se pueda
regular la velocidad de la misma, también constara con un variador de velocidad para
el arbol y el cilindro perforado que permite regular el nimero de vueltas del eje
despalillador para controlar el grado de despalillado segun las condiciones de la uva.
El arbol batidor tendra paletas revestidas de gomas y la parte estrujadora dispondra de
2 rodillos de goma alimentaria, acanalados cuya separacion es regulable para
controlar el grado de pisado de la uva. También sera posible elegir si se desea o no
estrujar la uva. No dispone de motor para evacuar la uva despalillada.

e Produccién: 5.000 Kg/h.
o Potencia: 1,8 kW.

e Peso: 250 Kg.
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e Tiempo de trabajo:
o Para vendimia de joven: 2,88 h/dia
o Para vendimia de crianza a 2,52 h/dia.
e Largo:1,9m.
e Ancho: 0,8 m.
e Alto: 1,3 m.
8.1.6. Depdsito de maceracion.

El depésito usado para la maceracién tendra fondo conico, una capacidad de 15.000L,
sistema de lavado, sistema de remontado, bomba de remontado, tubo para sonda y
soporte de pasarela.

e Material: Acero inoxidable.

e Capacidad real: 16.337 L.

e Boca de descarga automatica rectangular.
e Camisa de refrigeraciéon de 0,90 m de alto.
e Boca superior circular.

e Valvula de presién/depresion.

e Termometro.

¢ Mandmetro de nivel.

e Vélvula de escurrido total en el cono.

e Grifo sacamuestras.

e Puerta oval frontal en la parte inferior.

e Escala de nivel.

e Diametro del cuerpo: 2,70 m.

e Altura del cuerpo: 2,40 m.

e Altura total: 4,94 m.
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e Diametro de la boca superior: 0,40 m.

8.1.7. Necesidades de escurrido.

Una vez que acabe la maceracién, por medio de una bomba peristaltica de vendimia
se pasan los granos de uva macerados a un depdsito para dejarlos escurrir durante
aproximadamente 2 horas. Se utilizard un depésito de caracteristicas similares al de
maceracion, pero en este hay una rejilla en la parte conica de la zona inferior del
depésito que deja pasar el mosto yema, reteniendo en ella la vendimia solida que
pasara posteriormente a la prensa. EI mosto yema lo pasamos a un depdésito para
fermentacion con una bomba de rodete.

e Material: Acero inoxidable.
e Capacidad real: 16.337 L.
e Diametro de la boca superior: 0,4 m.
e Boca de descarga automatica rectangular.
o Diadmetro del cuerpo: 2,7 m.
e Altura del cuerpo: 2,4 m.
e Altura total: 4,94 m.
8.1.8. Necesidades de prensado.

Como se expuso en el punto 8.1.1. la cantidad de uva diaria recibida es mayorada en
un 20%, por los picos de produccién de uva que pudieran producirse algun afio de
sobreproduccion, siendo las necesidades de prensado las que se indican en la tabla
12.

Tabla 12. Necesidades de prensa para una vendimia mayorada en un 20%

- : : Cantidad

Ven_dlmla para Raspon HoIIeJos Y | Mosto Uva sin Mosto Mosto prensada

vino joven (kg/dia) pepitas (L/dia) raspon escurrido prensa mayorada
(kg/dia) 9 (kg/dia) (kg/dia) (L/dia) (L/dia) (kg/dia)
14.400 576 3.744 10.080 13.824 5.040 5.040 8.784
12.600 504 3.276 8.820 12.096 4.410 4.410 7.686

Como se realiza un escurrido estatico tras la maceracién y de éste se obtiene el 50%
del mosto que contiene la uva, tenemos que dimensionar la prensa para cantidades
que correspondan al 50% de mosto que tras el escurrido aun queda contenido en la
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uva, mas lo que pesan los hollejos y las pepitas, esa cantidad sera la maxima cantidad
de uva macerada que recibira la prensa al dia.

Por tanto, las necesidades de prensa maxima diaria que se podrian tener son de
8.784 kg/dia y para esta cantidad, al ser la mayor, es para la que se dimensiona la
prensa, asi que utilizaremos una prensa que como minimo tenga esa capacidad.

Se utilizard una prensa neumatica con depdsito para gas inerte, en nuestro caso
nitrégeno, que protegera al mosto frente a la oxidacion, sin alterar el color, la tipicidad
y el potencial aromatico, tendrd una capacidad de 10.000 L. De este modo toda la uva
que se necesita prensar al dia tiene cabida en la prensa y solo se tiene que llenar en
una ocasion. Cada dia se realizaran 2 prensadas de 2 h, de manera que en la primera
se obtendra el 70% del mosto contenido y en la Ultima se termina de agotar la
vendimia, obteniendo un 30% de mosto aproximadamente.

El prensado se realiza bajo gas neutro con reciclado de gas en un depésito flexible
suspendido cerca de la prensa. El volumen del depdésito flexible es de un volumen
equivalente a la capacidad de la prensa. Durante el ciclo de prensado, hay
transferencia de gas neutro entre la cuba de la prensa y el depdsito, la misma
naturaleza del depdésito, de PVC flexible, permite asegurar las transferencias de gas
sin limite de caudal instantaneo.

La cuba de la prensa esta conectada con el depdésito de gas mediante la bandeja de
recepcidon de zumos. Los elementos “cuba y bandeja” y “bandeja y depdsito” son
conectados o aislados en funcion de las fases de prensado.

Los mostos son evacuados por un elemento eléctrico integrado a la prensa. En la fase
de prensado, durante el aumento de presion, el gas inerte es dirigido hacia el depésito
flexible. En la fase de descompresién, y durante los desmenuzados, el gas inerte es
aspirado en la cuba de la prensa.

La prensa también puede ser utilizada como una prensa estandar, es decir, sin uso de
gas inerte. El pupitre de mando permite seleccionar el tipo de funcionamiento deseado:
con gas neutro y sin gas neutro.

e Prensa neumética.

¢ Capacidad maxima: 10.000 L.

e Gas inerte en depobsito flexible: nitrégeno.

e Numero de puertas: 1 0 2.

e Reciclado de gas para usar en multiples prensadas, ahorro econémico.

e Bastidor construido en acero inoxidable de colocacion fija.
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o Depésito de prensa construido en acero inoxidable y recubierto en su interior
por membrana de nylon recubierto de material sintético no téxico y de forma
intercalada entre la membrana canales drenantes de acero inoxidable.

e Depésito cilindrico rotante construido en acero inoxidable.
e Compuerta de alimentacion axial.

e Ordenador donde poder controlar pardmetros para el prensado. Posibilidad de
memarizar programas de ciclos de prensado.

o Descarga total de orujos.

e Salida del mosto a través de colector que conecta con bomba de transporte de
mosto.

e Puerta automatica de cerrado de prensa.
e Tiempo hasta agotar existencias: 1,20 /2,30 h.
e Tiempo de vaciado 15/ 20 min.
e Potencia de base: 11,25 kW.
e Potencia con compresor integrado: 26,25 kW.
e Alto: 2,50 m.
e Ancho: 1,80 m.
e Largo: 3,50 m.
8.1.9. Depobsitos de desfangado.

Se necesitara un depdsito para el desfangado, ya que la operaciéon dura
aproximadamente 24 h desde que se llena el depésito hasta que vuelve a estar
disponible para usar, asi que con uno sera suficiente. Al dia se prevé una cantidad de
entre 8.820 y 10.080 L de mosto, por tanto, utilizaremos un depésito de 12.000 L,
cubriendo de esta manera las dos cantidades posibles a procesar.

Utilizaremos por tanto 1 depdsito de 12.000 L de capacidad, fabricados en acero
inoxidable, con un fondo plano inclinado para que ahi se depositen los fangos que
precipitaran, un interior liso, termémetro, puerta superior con forma circular, soporte
para pasarela, tapa frontal rectangular con apertura exterior para acceder a su
limpieza y babero de escurrido bajo ésta.

¢ Fondo plano inclinado 20%.
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e Construido en acero inoxidable AlSI-304 y 316.
e Puerta superior redonda @ 1000 mm (centrada).
e Valvula de desaire de plastico.

e Regleta nivel inoxidable con tarado volumétrico.
e Grifo nivel 2" inoxidable.

e Grifo saca muestras %" inoxidable.

¢ Valvula de salida de claros (mariposa).

e Valvula de salida total. (mariposa) con cazoleta de apurado total.
e Tubo de remontado.

¢ Difusor rotativo regulable en altura.

e Camisa de refrigeracion estandar de 0,60 m de ancho.
¢ Rejilla de sangrado desmontable.

e Puerta rectangular apertura exterior.

e Vaina posterior para sonda de temperatura.

e Apoyo para escalera.

e Orejas para carga y descarga.

e Placa de caracteristicas.

e Soporte para pasarela (tipo escuadra).

e Puerta superior @ 1,20 m.

e Vélvula de desaire inoxidable.

e TermoOmetro digital con vaina

e Puerta inferior ovalada (boca de hombre).

e 5 patas.

e Altura del cuerpo: 3,00 m.

e Alturatotal: 4,10. m.
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e Diametro del cuerpo: 2,30 m.

8.1.10. Depdsitos de fermentacion.

Para el calculo del nimero de depdsitos y la capacidad de los mismos a la hora de
realizar la fermentacién, tendremos en cuenta la mayoracién de la produccion de
vendimia calculada en el punto 8.1.1., es decir, con una extraccion del 70%
obtendremos para el vino joven la produccién anual que se muestra en la tabla 13y la
produccién anual de vino crianza que se indica en la tabla 14.

Tabla 13. Produccién anual mayorada en un 20% de vino joven

Vendimia Vendimia Produccion | Produccion
ARO media JOVEN media vino | vino JOVEN
JOVEN mayorada JOVEN mayorada
(kg/afio) (kg/afio) (L/afio) (L/afio)
1 136.500 163.800 95.550 114.660
2 136.500 163.800 95.550 114.660
3 117.000 140.400 81.900 98.280
4 97.500 117.000 68.250 81.900
5 78.000 93.600 54.600 65.520
6 a 20 58.500 70.200 40.950 49.140
Tabla 14. Produccién anual mayorada en un 20% de vino crianza
Vendimia Ven.dlmla L Produccion
ara vino Produccion vino CRIANZA
Afio b CRIANZA |vino CRIANZA
CRIANZA q dia (L/af mayorada
(kg/afio) mayorada | media (L/aio) (L/afio)
(kg/afio)
1 58.500 70.200 95.550 49.140
2 58.500 70.200 95.550 49.140
3 78.000 93.600 81.900 65.520
4 97.500 117.000 68.250 81.900
5 117.000 140.400 54.600 98.280
6az20 136.500 163.800 40.950 114.660

Los depositos de fermentacion comienzan a llenarse a partir del tercer dia desde el
comienzo de la vendimia y dura hasta 15 dias para el vino joven. El vino crianza
comienza su fermentacion en depdsitos debido a que durante los primeros dias es
cuando mas actividad tienen las levaduras, aumentando el volumen del mosto
almacenado, de manera que podrian producirse derrames en las barricas, por ello se
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tienen durante los 4 o 5 primeros dias fermentando en depoésitos y cuando baja la
actividad, se pasa a las barricas para terminar de fermentar alli durante
aproximadamente 20 dias mas.

No se puede prever de qué manera se hara la vendimia cada afio, pues depende de
muchos factores qué parcela tendré la uva madura antes. Para el célculo del nimero
de depdsitos de fermentacidn y sus capacidades, tendremos en cuenta la peor de las
condiciones posibles, es decir, con el peor de los repartos de recogida de uva, la
vendimia duraria 19 dias y considerando que son los dos primeros afios de actividad,
gue es cuando mayor porcentaje de vino joven se produce en la bodega, un 70%
mientras que un 30% serd vino crianza. La fermentacion que mas tiempo permanece
en depdsito es la del mosto joven que dura 15 dias, los depdsitos por tanto estaran
ocupados mas tiempo con este tipo de mosto. Consideramos que se vendimia primero
toda la uva procedente del vifiedo joven, es decir, 70.200 kg de uva. Después toda la
uva que se vendimia ya es procedente del vifiedo mas antiguo, de esta uva una parte
es para hacer el vino joven y otra parte es para el vino crianza, pero para optimizar la
cantidad de depdsitos necesarios tendremos en cuenta que a partir de comenzar la
vendimia en el vifiedo antiguo, la primera uva que se recoge es para hacer el 30% de
vino crianza que se producira ese afio, que permanece en depdsito solo 4 o 5 dias,
dando asi lugar a poder reutilizar de nuevo esos depésitos. Después de que se ha
recogido la uva para ese 30% y hasta final de vendimia, la uva vendimiada sera
utilizada para hacer el resto de vino joven hasta hacer el 70% de produccién anual de
ese tipo.

En la tabla 15 se muestra a qué esta destinada la uva que se vendimiaria cada dia y
cuando comenzarian y finalizarian las fermentaciones de ese dia teniendo en cuenta
las situaciones mas desfavorables. También hay que tener en cuenta que los
depdsitos se podran llenar como maximo un 90% de su capacidad ya que durante la
fermentacion se producen espumas que aumentan el volumen del mosto, por tanto,
hay que mayorar en un 10% la capacidad necesaria de los depésitos.

Tabla 15. Destino de vendimia, comienzo y fin de fermentaciones, depdsitos utilizados durante la
fermentacion

Dia de Venq|m|a Comienzo Capac@gd i Depositos utilizados para Fin
N> destinada it depdsito .
vendimia fermentacion : fermentar fermentacion
a necesaria (L)
1 Joven 1 - - - -
2 Joven 2 - - - -
3 Joven 3 Joven 1 11.088 Deposito 1 12.000 L -
4 Joven 4 Joven 2 11.088 Deposito 2 12.000 L -
5 Joven 5 Joven 3 11.088 Depésito 3 12.000 L -
6 Crianza 1 Joven 4 11.088 Deposito 4 12.000 L -

Alumna: Ana Belén Iglesias Pozo
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias 50




PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE
MEDINA DEL CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo lII: Ingenieria del proceso

Continuacion tabla 15.

Dia de Vendma Comienzo Capamglqd € Depositos utilizados para Fin
vendimia destinada fermentacioén depos_lto fermentar fermentacion
a necesaria (L)
7 Crianza 2 Joven 5 11.088 Depésito 512.000 L -
8 Crianza 3 [ Crianza 1 9.702 Depdsito 6 10.000 L -
9 Crianza 4 | Crianza 2 9.702 Depésito 7 10.000 L -
10 Crianza 5 | Crianza 3 9.702 Depdésito 8 10.000 L -
11 Crianza 6 | Crianza 4 9.702 Depésito 9 10.000 L -
12 Joven 6 Crianza 5 9.702 Depdsito 10 10.000 L Crianza 1
13 Joven 7 Crianza 6 9.702 Uso deposno 6 de Crianza 2
crianza 1
Uso deposito 7 de .
14 Joven 8 Joven 6 9.702 crianza 2 Crianza 3
15 Joven 9 Joven 7 9.702 Uso de_posno 8de Crianza 4
crianza 3
16 Joven10 | Jovens 9.702 Uso deposito 9 de Crianza 5
crianza 4
17 Joven 11 Joven 9 9.702 Uso de_posno 10 de Crianza 6
crianza 5
18 Joven12 | Joven 10 9.702 Uso deposito 6 de Joven 1
crianza 1
19 Joven 13 | Joven 11 9.702 Uso depos'tf ldejoven | y5ien2
20 i Joven 12 9.702 Uso depos'tzo 2dejoven | 5,003
21 - Joven 13 - - Joven 4
22 - - - - Joven 5
23 a28 - - - -
29 - - - - Joven 6
30 - - - - Joven 7
31 - - - - Joven 8
32 - - - - Joven 9
33 - - - - Joven 10
34 - - - - Joven 11
35 - - - - Joven 12
36 - - - - Joven 13
37 - - - - Joven 11
38 - - - - Joven 12
39 - - Joven 13
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El criterio seguido para determinar la capacidad necesaria del depésito dependera del
tipo de vifiedo del que proceda la vendimia que tiene que fermentar, ya que la

Por tanto, necesitaremos 5 depdsitos de 12.000 L y 5 depdsitos de 10.000 L, porque a

partir del decimotercer dia usaremos los depdésitos que se han vaciado el dia anterior.

Utilizaremos depésitos de 12.000 y 10.000 L de fondo conico con patas, construido en
chapa de acero inoxidable AISI-304 laminada en frio, con las soldaduras exteriores
pulidas y las interiores lavadas y pasivadas.

Material: Acero inoxidable AlISI-304.

Con patas.

Boca de hombre superior @ 500 mm.

Valvula desaireacion inoxidable.

Boca inferior ovalada.

Dos salidas con valvulas de mariposa NW

Termémetro.

Camisa de refrigeracion en la parte alta del deposito de 1,30 m de altura.
Grifo sacamuestras.

Regla de nivel.

Chapa de identificacion.

Camisa de refrigeraciéon de 600 mm de ancho.

Sistema de limpieza.

Soporte de pasarela.

Altura total del depésito 10.000 L: 4,27 m.

Altura total del depésito 12.000 L: 4,33 m.

Altura del cuerpo depdsito 10.000 L y depdsito 12.000 L: 3,00 m.
Didmetro depdsito 10.000 L: 2,05 m.

Diametro deposito 12.000 L: 2,30 m.
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e Peso deposito 10.000 L: 517 kg.
o Peso depobsito 12.000 L: 588 kg.
8.1.11. Depésitos para trasiegos, clarificacion y vino filtrado.

Se utilizaran como depdsitos auxiliares para realizar los trasiegos, las filtraciones y la
clarificacién los que se utilizan durante la vendimia para la maceracion, el escurrido y
el desfangado que estan detallados con anterioridad en los puntos 8.1.6., 8.1.7. y
8.1.9.

8.1.12. Necesidades para la estabilizacidn tartarica.

Para la estabilizacion tartérica se utiliza un reactor de cristalizacion que mantiene el
producto en agitacion durante el proceso.

e Capacidad: 12.000 L.
e Acero inoxidable AISI-304.
e Valvula de entrada y salida de producto por la parte superior.
e Agitador.
e Valvula para vaciado de cristales en la parte inferior a 0,30 m de altura.
e Camisa de refrigeracion.
¢ Compuerta en la parte superior para siembra de cristales.
e Control de temperatura del interior del reactor.
e Alto: 5,50 m.
e Diametro: 2,3 m.
8.1.13. Necesidades de embotellado.

Se realizaran varios ciclos de embotellado para el vino joven y uno para el vino
crianza.

Para el vino joven se realizara el embotellado segun demanda, ya que al promotor no
le interesa tenerlo almacenado en botella. Realizando una filtracion antes del
embotellado.

Para el vino crianza cuando esté estabilizado y filtrado, el vino de la vendimia del afo
anterior se pasa a botella para dejar envejecer durante 6 meses en botellas colocadas
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en jaulones. Se realiza también antes del embotellado una filtracién amicrdbica con un
filtro de membrana.

La cantidad de botellas de cada tipo de vino necesarias cada afio sera la que se
muestra en la tabla 16, la cantidad estd mayorada en un 20% como ya se comenté en
puntos anteriores.

Tabla 16. Niimero de botellas necesarias para el vino joven y el vino crianza

T'\‘/’i‘r’]ge Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 | Afio 7 a 20
Joven | 143.096 | 143.096 | 122.653 | 102211 | 8L769 | 61327 | 61.327
Crianza 0 61327 | 61327 | 81769 | 102211 | 122.653 | 143.096

El primer afio no se necesitan botellas para el vino crianza, ya que el vino esta en
barrica durante aproximadamente 12 meses tras su fermentacion, de manera que a
partir del segundo afio, cada afio se embotellara el vino de la cosecha anterior.

Cuando se vaya a hacer el embotellado se deberan realizar varias tareas:

8.1.13.1. Filtracion final.

Antes de embotellar el vino se realizara una filtracién con un filtro de membranas para
retirar posibles sustancias que hayan precipitado durante el tiempo que esta
almacenado antes de embotellar. El rendimiento del filtro debe ser el suficiente para
poder llenar 3.000 botellas/h de vino de 75 cL, es decir, ser capaz de filtrar al menos
2.250 L/h.

La salida del filtro esta conectada directamente a la embotelladora y el filtro constara
de:

Interruptor de marcha/parada de bomba.

e Manometros.

¢ Filtro para el agua caliente de esterilizacion.
o Prefiltro.

e Filtro.

e Bomba centrifuga en acero inoxidable.

e Bastidor

e Grifos de purga.
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Sus caracteristicas técnicas deberan ser:
e Sobre ruedas para su movilidad.
e Cartuchos de celulosa de 1,20, 0,65 y 0,45 um de tamafio de poro.
e Superficie filtrante: 9,4 m.
e Potencia de la bomba: 1,65 kW.
e Largo: 1,30 m.
e Ancho: 0,95 m.

e Alto: 1,64 m.

8.1.13.2. Tribloc de enjuagado, llenado y taponado.

Usaremos una maquina TRIBLOC que realiza las funciones de enjuagado, llenado y
taponado. La maquina va equipada con grifos de llenado y varios cabezales de
taponado para corcho cilindrico, con dosificacién de los tapones automéaticamente
mediante una tolva situada en la parte superior de la taponadora. Esta construido con
materiales de primera calidad (acero inoxidable AISI-304 y materiales alimentarios) y
protegido con cabina segun normas CE, con parada de la maquina automatica en caso
de apertura de puertas para realizar una intervencion. Viene de serie con transporte de
botellas mediante cadena de charnela de acero inoxidable, con motorreductor para
traccion. La maquina lleva incorporado un variador de velocidad -electrénico
incorporado en el cuadro eléctrico. El tanque de llenado situado en la parte superior de
la maquina esta dotado de una véalvula automéatica de entrada de producto comandada
por sondas de nivel maximo y minimo.

o Enjuagadora.

Las botellas llegan a la enjuagadora por medio de una cinta transportadora, entrando
en la misma mediante un sistema de sinfin y estrellas de entrada. Unas pinzas cogen
del cuello a la botella colocandola boca abajo, se inyecta agua en el interior de la
misma, se deja escurrir y se devuelve en su posicion original a la cinta transportadora,
para su entrada al carrusel de llenado. EI movimiento del carrusel portapinzas se
realiza por medio de una guia que se desliza por una roldana, eliminando de este
modo los antiguos y complejos sistemas de engranajes, montados en otras maquinas
similares, que producen numerosos costes de mantenimiento y sustitucion de piezas.
Las pinzas van equipadas con un prensa-botellas en goma realizado exactamente
sobre las dimensiones de las muestras suministradas por el cliente. El plato
portapinzas esté fabricado en acero inoxidable AISI-304. La maquina va dotada con un
dispositivo de bloqueo automatico que interrumpe el flujo del producto de enjuagado
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en ausencia de la botella. El aparato lleva un plano de apoyo que puede ser regulado
eléctricamente (modelos TLT) o manualmente (modelos XPLT) segun la altura de las
botellas a enjuagar. Una vez lavadas, las botellas se colocan boca abajo por medio de
un dispositivo automatico, a fin de permitir el escurrido y la completa eliminacion del
liquido residual.

e Llenadora.

El sistema de llenado por gravedad se adapta a todo tipo de liquidos alcohdlicos,
mientras que el funcionamiento a ligera depresion (depresor de serie incluido en la
maquina) permite un llenado mas rapido de productos. Todas las partes en contacto
con el producto estan fabricadas en acero inoxidable o de materiales alimentarios que
permitan ser esterilizados con agua caliente. La altura de los cabezales es regulable,
lo cual permite realizar el llenado de botellas de diferentes formatos y tamafios. Las
botellas vienen de la enjuagadora por medio de un tornillo sinfin que introduce las
botellas una a una en la estrella de entrada. Para efectuar el llenado, las botellas son
levantadas hasta los grifos por medio de pistones mecanicos que se levantan
mediante movimiento por leva, con retorno por muelle. La regulacién del nivel de
llenado se realiza de forma precisa por medio de topes de goma de diferentes medidas
para ajustar el nivel del mismo, asi como regulando en altura el carrusel de llenado
mediante un volante mecanico por cremallera. Una vez finalizado el llenado el piston
retorna y baja la botella cuando finaliza los 360° de giro de todo el carrusel, para
situarla en la estrella de salida hacia la taponadora. Los grifos son facilmente
desmontables y disponen de una posicion de limpieza para su esterilizacion. El
depodsito de producto esta provisto de un grifo de vaciado. Esta construido en acero
inoxidable AISI-304 pulido internamente, y dispone de sonda de maximo y minimo que
comanda una electrovélvula, montada sobre el tubo de alimentacion, regula
automaticamente el flujo del producto en el depésito. Las sondas son de tipo
electromagnético de gran fiabilidad.

e Taponadora.

La alimentacion de los tapones se efectlla automaticamente por medio de una tolva
giratoria por medio de un movimiento ondulatorio, que introduce los tapones en un
tubo descensor o en varios, dependiendo del niumero de estaciones. En cada cabezal
de taponado, el tubo de descenso conduce los tapones hacia el grupo de cerrado,
constituido por un carro con cuatro mordazas de acero al cobalto que comprimen el
tapon para su introduccion en el cuello de la botella mediante un piston de empuje.

Caracteristicas:
e NO°de pinzas: 16.

e NO°de grifos: 16.
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e N°de tapones: 1.

e Produccién: regulable de 1.000 a 3.000 botellas/h.
e Potencia: 2,0 kW.

e Largo: 3,0 m.

e Ancho: 1,3 m.

e Alto: 2,2 m.

Teniendo en cuenta una jornada de trabajo de 8 h/dia y dedicAndose 5 h/dia al
embotellado, teniendo una produccién horaria de 3.000 botellas/h, para embotellar las
143.096 botellas de vino crianza que habra a partir del séptimo afio, que es la mayor
cantidad de botellas que se embotellardn de una vez, para llevar a envejecer en
jaulones, se tardarian 9,5 dias aproximadamente en embotellar este tipo de vino.

8.1.14. Necesidades de encapsulado y etiquetado.

Se usara una maquina que en primer lugar encapsula y después colocara las etiquetas
delantera y traseras.

La maquina esta equipada por:

Transportador motorizado.

e Perfilado en aluminio anodizado, creado por CDA.
e Cadena a palas de acetal, ancho 82,5 mm.

o Guias laterales de acero inoxidable de 12 mm de diametro, regulables para
permitir el pasaje de botellas hasta 110 mm de didmetro y 390 mm de alto.

¢ Conjunto transportador motorizado montado en chasis de acero inoxidable
donde estan integrados los armarios eléctricos.

e Cuatro pies con ruedas.

e Tornillo de seleccion multi-formato con el g se controla la velocidad de entrada
de las botellas, éste se regula mediante un variador de frecuencia con
potenciometro.

e Mesa de recoleccion rotativa de 700 mm al final del transportador.
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Dispensador de capsulas.

¢ Mesa inclinada de abastecimiento de capsulas de 500x430 mm.
e Diametro de capsulas de 30 mm +2 mm.
e Largo de capsulas de 30 a 55 mm.

e Eyeccion de la capsula por doble soplete regulable en largo y ancho, segun la
dimensién de la capsula.

e Centrado y sujetado automético del gollete de la botella para colocar la
capsula.

e Célula para detectar ausencia de corcho.

e Centrado automatico para sujetar el cuerpo de la botella.
e Regulacién del ritmo a través de la pantalla tactil.

e Regulacién de la altura por manivela.

Alisado de cépsulas.

e Alisado de rulinas 2.800 rev/min.
e Alisadora térmica con regulacion de la temperatura.

e Altura de aliado regulable por desplazamiento de un sensor magnético sobre el
cuerpo del cilindro neumético, marcando la parada de la carrera.

o Centrado y ajuste automatico, para todos los formatos de botella de 60 a 110
mm de diametro sin necesidad de regulacién por el cambio e formato.

e Alisado de capsulas en golletes de 30 mm +2 mm.

e Regulacion de la velocidad de altura de los cabezales de alisado por medio de
limitadores de aire independientes.

¢ Regulacién del ritmo y validacion del funcionamiento por la pantalla tactil.
Etiguetado.

e Un dispensador de etiqueta.

e Un dispensador de contraetiqueta.

e Un dispensador para una tercera etiqueta en la parte cilindrica de la botella.
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e Acarreo de la banda de etiquetas por motores asincronos regulables por
variadores de frecuencia vectoriales.

o Regulaciéon de la altura de los dispensadores motorizada, regulada por medio
de la pantalla tactil. Altura de la etiqueta de 8 a 300 mm.

¢ Regulacién y memorizacion de posicionado de etiquetas por medio de la
pantalla tactil.

Pantalla tactil.
e Zona de validaciones, navegacion, de contador de botellas.
e Regulacién del posicionado de las etiquetas.
e Determinacion de las capacidades y regulacion de los tiempos.
¢ Memorizado de posicionados. 15 posiciones.
e Regulacion de las alturas del etiquetado.
¢ Noticia integrada.
e Deteccién de fallos y autodiagnéstico.
Rendimiento y caracteristicas de la maquina tribloc.
e Produccion: 1.000 botellas/h.
¢ Ancho de maquina: 1,63 m.
e Alto de maquina: 2,06 m.
e Largo de maquina: 3,57 m.
e Alto transportador: 0,93 m.
e Suministro eléctrico: 380 V~ 50 Hz 162 3 fases + Tierra 162.
e Potencia consumida: 2 kW.
e Consumo de aire: 20 m3/h maximo en 6 bar — Aire seco no lubrificado.
e Temperatura ideal de funcionamiento: 10 / 30°C.
e Diametro interior de bobina de etiquetado: 75 mm.

e Diametro exterior maximo de bobina de etiquetado: 260 mm.
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e Alto maximo de bobina: 160 mm.

¢ Intervalo entre etiquetas: 3/5 mm.

e Sentido de salida: exterior izquierda.

e Calidad minima de banda: 90 g.
8.1.15. Necesidades de frio.

Para el mantenimiento de las condiciones 6ptimas de temperatura en las diferentes
salas, se necesita un equipo de frio, cuyas caracteristicas se calcularan y detallaran
mas adelante en el anejo correspondiente.

8.2. Resto de equipamiento.

8.2.1. Maquina lavacajas.

Tras ser procesada la uva en la mesa de seleccion, los operarios procederan al lavado
de las cajas, la maquina hara un lavado interno y externo de la caja con chorros de
agua a presion.

El lavacajas tendra un funcionamiento hidroneumatico, por tanto no utiliza corriente
eléctrica, solo necesita ser conectado por una toma de agua, esta construida en acero
inoxidable AISI-304, no dispone de bomba ya que utiliza la presion de una
hidrolimpiadora, se puede utilizar agua caliente de hasta 65°C, es capaz de lavar hasta
300 cajas a la hora y su mantenimiento es minimo, la presiébn de agua necesaria
maxima 140 bar y la presién de aire comprimido minimo 6 bar.

e Dimensiones (largo x ancho x alto): 1,50 x 1,00 x 1,68 m.
8.2.2. Cinta elevadora.

Tras la seleccion de la uva en la mesa, ésta pasa a una cinta elevadora para
transportarla hasta la despalilladora/estrujadora, para ello se utiliza una cinta
elevadora construida en acero inoxidable con banda de PVC de 400 mm de anchura
con canjilones, ruedas para su desplazamiento, variador de velocidad mecanico,
regulable en altura mediante un pistén hidraulico, tolva de cabecera para la recogida
de uva procedente de la mesa de selecciéon y una bandeja para la recuperacion de
liguido, ademas consta con un cuadro eléctrico que cumple con la normativa CEE.

Produccion: 5.000 / 15.000 kg/h.
Altura de descarga: 1,40 m/ 1,80 m.

Potencia: 0,75 kW.
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Largo 2,50 m.
Ancho: 1,20 m.
Altura: 2,20 m.

Peso: 210 Kg.

8.2.3. Extractor de raspon.

Una vez extraido el raspon, éste serd evacuado mediante aspiracion neumética a un
contenedor que hay situado en el exterior de la bodega. Para ello debajo de la salida
de la despalilladora hay una pequefia tolva de acumulaciéon, conectada en su base a
una tuberia de transporte de PVC y en el otro extremo termina en una armadura
situada en el exterior de la bodega a varios metros de altura, que almacena una
turbina aspiradora accionada por un motor eléctrico. El aspirador est4 construido en
acero inoxidable AlISI-304 y para evitar atascos la tuberia debe tener un didmetro de al
menos entre 200 a 250 mm y no tener curvas bruscas.

El funcionamiento consiste en que un ventilador de tipo abierto con aspas radiales,
giratorio en el interior de una envoltura con forma de caracol, genera tal depresion
como para aspirar los raspones axialmente y luego expulsarlos radialmente.

Necesitaremos que la aspiracion tenga practicamente el mismo rendimiento que la
despalilladora, para evitar que por demasiada acumulacion los raspones se salgan de
la tolva, es decir, de al menos entre 5.000 y 6.000 kg/h.

Potencia: 4,5 kW.

Diametro del tubo: 200 mm.
Produccion: 15/20 tn/h.

Longitud maxima del tubo: 20/30 m.

Dimensiones: 0,98x0,70x0,45 m.

8.2.4. Bomba de vendimia.

Utilizaremos una bomba peristaltica con ruedas que permita su desplazamiento como
bomba de vendimia, de manera que puede realizar un transporte suave y continuo de
la vendimia.

La bomba debe de tener una potencia tal que pueda transportar la uva hasta una
altura %2 mayor a la altura del depdsito mas elevado. También hay que tener en cuenta
que el rendimiento de masa horario de esta bomba debe ser en calculo mayor a la
produccion que nos de la despalilladora/estrujadora. Estarda construida en acero
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inoxidable y tendra un variador de velocidad electrénico, sensor de trabajo en seco e
incluso un mando con cable para su puesta en marcha y parada.

e Acero inoxidable.

¢ Caudal liquido a 2,5 bar: 30.000 L/h.

e Caudal uva despalillada a 2,5 bar: 25.000 L/h.
e Conexiones: DIN 80 11851.

e Accionamiento con motor de 2 velocidades o inverter integrado kW: 6/5 inverter
7,5.

e Alto: 1,39 m.
e Ancho: 0,79 m.
e Largo: 1,91 m.
8.2.5. Bomba mévil para mosto y vino.

Para el transporte tanto del mosto como del vino se usard una bomba de rodete que
esta sobre un carrito con ruedas para poder desplazarla por la bodega entre las
distintas zonas y etapas en las que sea hecesario.

La bomba debe de tener una potencia tal que pueda transportar el mosto o vino hasta
una altura ¥2 mayor a la altura del depdsito mas elevado. También hay que tener en
cuenta que el rendimiento de masa horario de esta bomba no debe ser muy bajo, pero
tampoco demasiado elevado para que no nos retrase en las operaciones, pero a la vez
se respete el producto que transporta. Estara construida en acero inoxidable y tendra
un variador de velocidad electronico y sensor de trabajo en seco.

e Material: Acero inoxidable.

o Peso: 46 kg.

e Motor: Trifasico.

e Cuadro eléctrico: segun CEE.

e Potencia: 2,2 kW.

e Revoluciones por minuto: 700 rpm.

e Caudal a 0 m de altura: 18.000 L/h.
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e Caudal a 4 m de altura: 15.000 L/h.
e Conexiones: DIN 60
e Largo del carro: 1,00 m.
e Ancho: 0,50 m.
e Alto: 0,67 m.
8.2.6. Bomba fija para mosto y vino.

Para el transporte tanto del mosto como del vino se usara una bomba de rodete que
esta colocada de forma fija en la tuberia que se encuentra fija entre la zona de barricas
y la zona de los depoésitos. Se utilizara cada vez que haya que transportar producto
entre ambas zonas para las diferentes tareas a realizar con el vino crianza.

La bomba debe de tener una potencia tal que pueda transportar el mosto o vino hasta
una altura ¥2 mayor a la altura del depésito mas elevado. También hay que tener en
cuenta que el rendimiento de masa horario de esta bomba no debe ser muy bajo, pero
tampoco demasiado elevado para que no nos retrase en las operaciones, pero
ademas se respete el producto. Estara construida en acero inoxidable y tendra un
variador de velocidad electrénico y sensor de trabajo en seco. Se trata de la misma
bomba que utilizamos con ruedas mdviles, pero colocada de forma fija en un punto de
la bodega.

e Material: Acero inoxidable.

o Peso: 44 kg.

e Motor: Trifasico.

e Cuadro eléctrico: segun CEE.

e Potencia: 2,2 kW.

e Revoluciones por minuto: 700 rpm.
e Caudal a 0 m de altura: 18.000 L/h.
e Caudal a 4 m de altura: 15.000 L/h.
e Conexiones: DIN 60

e Largo: 0,60 m.

e Ancho: 0,35 m.
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e Alto: 0,40 m.

8.2.7. Sulfitdbmetro.

Para dosificar la cantidad exacta deseada de anhidrido sulfuroso se usard un
sulfitbmetro que consiste en un recipiente que contiene el anhidrido sulfuroso en
estado liquido, tiene un recipiente de 6 kg de producto con inyector automatico que
introduce la dosis en proporcidn con el caudal de la tuberia de vendimia o mosto, esta
construido en acero inoxidable AISI-316 dispone de un vidrio templado en el que hay
una escala graduada en gramos para hacer una dosificacion exacta. Se trata de un
instrumento sin motor, con lo cual no consume energia eléctrica.

e Largo: 250 mm.
e Ancho: 130 mm.
e Alto: 535 mm.

8.2.8. Intercambiador tubular.

Para realizar las operaciones de maceracion prefermentativa, desfangado del mosto y
estabilizacion tartarica del vino, es necesario el enfriado de del producto segun se
detalle en cada epigrafe correspondiente, para ello se utiliza un intercambiador de
calor tubular como se detalla en el Anejo V.11.V: Instalacion frigorifica

Utilizaremos un intercambiador de calor de tubos corrugados ya que al haber ausencia
de zonas muertas es igual de higiénico que un tubo liso, pero se consigue una mayor
transferencia térmica ya que el flujo turbulento es mayor aunque el Reynolds sea
mucho mas bajo que en un tubo liso, ademas se necesita menor area de intercambio y
debido a los niveles de turbulencia mayores, se consigue menor ensuciamiento en los
tubos y menor tiempo de permanencia del producto en el intercambiador. Permiten
una facil limpieza de los tubos aunque se utilice producto sélido como es el caso de la
maceracion prefermentativa.

El intercambiador estara formado por dos tubos concéntricos, de modo que en el
interior circula el producto y en el exterior el agua fria. Segun las necesidades de la
bodega se utilizara un intercambiador con las siguientes caracteristicas.

e Acero inoxidable.
e Diametro interior del tubo interno 50 mm.
e Diametro interior del tubo externo 70 mm.

e Longitud de los tubos 3 m.
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8.2.9. Barricas y durmientes.

La mayor parte de la fermentacion y el proceso completo de envejecimiento del vino
crianza se realizar4 en barricas de roble francés de tostado ligero de 225 L de
capacidad, de grano fino y como maximo se utilizaran durante 6 afios cada una.

Las barricas seran colocadas sobre durmientes que permiten el removido de lias o
“batonnage” con facilidad. Cada durmiente acoge 2 barricas de 225 L, por tanto se
necesitaran la mitad de durmientes que de barricas, son de acero que resiste a la
corrosién, hongos y bacterias, éstos se colocaran en filas, apilados en columnas de 2
alturas.

Como la realizacion del vino crianza va de manera escalonada, al principio la compra
de barricas y durmientes también lo sera, no debiendo invertir en la compra de todo a
la vez, pero si teniendo en cuenta que la sala de barricas debe dimensionarse para la
cabida de la totalidad de durmientes cuando la produccion del vino crianza sea el 70 %
y del vino joven el 30, mas un porcentaje de seguridad a mayores de un 6% de
barricas por si hubiera algun problema con alguna de ellas durante el proceso de
envejecimiento.

Para la implementacién del proceso, consideramos un 20% mas de produccion de la
media esperada de 195.000 Kg de uva al afio, es decir, consideramos una produccion
de 234.000 Kg de uva al afio.

Caracteristicas de las barricas:
e Tostado ligero.
e Capacidad: 225 L.
e Grano fino.

¢ Dimensiones: 900 mm de altura, 690 mm de diametro grande, 570 mm de
diametro pequefio

e Peso: 45 kg.
e Uso maximo de 6 afios.
Caracteristicas de los durmientes:
e Para barricas de 225 L.
e De acero que resiste a la corrosiéon, hongos y bacterias.

e Apilados en 2 alturas como maximo para poder hacer el removido de lias.
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¢ Dimensiones: 800 mm de altura, 1520 mm de anchura y 900 mm de
profundidad.

En la tabla 17 se indica el numero de barricas que se deberdn comprar cada afio
durante la vida del proyecto.

Tabla 17. Produccion de vino crianza al afio mayorada en un 20%, cantidad mayorada de barricas y
durmientes que son necesarios, y necesidades de compra cada afo de durmientes y barricas

Prod_u SEEr Produccion| Barricas Barricas : Durmientes
Ao vino crianza | necesarias | 225 L que Durm|en_tes que
C”(?,L/:)Z a (L/afo) 225 L comprar necesarios comprar
1 30 44.226 209 209 105 105
2 30 44.226 209 0 105 0
3 40 58.968 279 70 139 35
4 50 73.710 348 69 174 35
5 60 88.452 418 70 209 35
6 70 103.194 487 69 244 35
7 70 103.194 487 209 244 0
8 70 103.194 487 0 244 0
9 70 103.194 487 70 244 0
10 70 103.194 487 69 244 0
11 70 103.194 487 70 244 0
12 70 103.194 487 69 244 0
13 70 103.194 487 209 244 0
14 70 103.194 487 0 244 0
15 70 103.194 487 70 244 0
16 70 103.194 487 69 244 0
17 70 103.194 487 70 244 0
18 70 103.194 487 69 244 0
19 70 103.194 487 209 244 0
20 70 103.194 487 0 244 0

Como se mencion6 con anterioridad, se comprara un 6% a mayores de barricas por
seguridad y se necesitaran durmientes para esas barricas de sobra también por si
alguno se estropeara durante la crianza. Se necesitan 244 durmientes para albergar la
méxima cantidad de barricas que tendremos en la bodega. La compra de durmientes
va escalonada también y esa cantidad se consigue con la compra del sexto afio, por
ese motivo a partir del séptimo afio y hasta el fin de la vida til del proyecto, la compra
de durmientes es nula.
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8.2.10. Lavabarricas.

Para la limpieza y desinfeccidbn mediante agua y vapor a alta presion del interior de
barricas, se usard un baston de lavado de durabilidad maxima, con una rotacion
perfecta y con temperaturas de trabajo y presiones muy elevadas.

El bastén dispone de un cabezal rotativo que gira y limpia en 360 grados el interior de
las barricas con capacidades desde 225 hasta 600 L. Ademas, de forma simultanea,
realizan una aspiracion total del agua empleada. El equipo puede soportar
temperaturas de trabajo de hasta 150°C o una presion de 150 bar. De esta forma se
puede conseguir, por ejemplo, una esterilizacion por vapor de la barrica.

El cabezal de limpieza permite que pueda introducirse en barricas con bocas de
diametro reducido (hasta 38 mm). El cabezal rotativo cuenta con 42 dientes y
garantiza un barrido muy preciso y exacto del interior de la barrica. La rotacion
controlada y lenta del cabezal, junto con un conjunto de toberas especiales, limpian la
barrica y disuelven las sales de bitrartato que puedan haberse acumulado en su
interior sin dafiar la madera.

La aspiracion total del agua empleada en el proceso se efectla a través de un tubo de
aspiracion que esta 6ptimamente dimensionado para evitar su obstruccion, incluso en
el caso de que se desprendan grandes particulas extrafas.

¢ Caudal de agua recomendado: 13/ 20 L/min.

e Presion de trabajo recomendada: 80 / 20 bar.

e Temperatura maxima de trabajo: 150°C.

e Motor con transformador: 12 VDC, 23 /115 VAC.

e Toberas planas: 5°.

e Peso: 6,50 kg.

¢ Dimensiones (largo, ancho): 0,60 x 0,15 m.
8.2.11. Pistola de llenado y vaciado de barricas.

Los sistemas automaticos de llenado y vaciado estan disefiados para facilitar el
trasiego y conseguir una importante efectividad, precisién y ahorro de tiempo.

El equipo esta disefiado con un sistema de control de presion en el baston, esto
consiste en un tubo montado en el interior del baston, este va unido a un tubo flexible
a un equipo de control digital que registra la presién del interior de la barrica
determinando esta presién si la barrica esta vacia o llena, segun realizamos una
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funcién u otra. El equipo dispone de pistola para el rellenado manual, plataforma movil,
parada de emergencia, temporizadores, etc.

El cuadro de maniobras incorpora los mas modernos aparatos de control y deteccion,
ademas de la proteccion eléctrica adecuada segun las normas CE (efectuando las
maniobras a 24 V).

Un selector nos permite cambiar del modo vaciado al de llenado y viceversa utilizando
el mismo baston para las dos tareas.

Apto y versatil, tanto para llenado por gravedad como por bomba.
Incorpora un compresor de 1.5 CV para realizar las maniobras neuméticas.
Larga vida util.

Piezas de acero inoxidable AlSI-304.

Sencillo mantenimiento y facil limpieza.

Necesario una bomba de trasiego para su funcionamiento.
Conexion de salida DIN NW 50.

Tensiéon de maniobra: 24 V.

Tension trifasica: 240/400 V.

Caracteristicas del bastén:

o Control de accionamiento desde el baston.

o Control regulable.

o Apto para barricas de 225-300 y 500-600 L.

Caracteristicas del baston con nitrégeno:

o Baston para el vaciado de barricas por Nitrégeno.

o Control de accionamiento desde el baston.

o Sensor de paso de vino y electrovalvula de corte con nitrégeno.
Peso: 90 kg.

Largo: 0,50 m.

Ancho: 0,57 m.
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e Alto: 1,50 m.

8.2.12. Pasarela, barandillas y escaleras.

Tanto las escaleras, las barandillas y las pasarelas estan construidas en acero
inoxidable. Las pasarelas y las dos escaleras de acceso a la parte superior de los
depésitos tendradn el suelo antideslizante con calado para evitar la formacion de
charcos si ocurre algun derrame.

Desde la pasarela se tiene acceso a la parte superior de cada depdsito mediante
embocaduras de acceso con barandilla en forma de medio arco.

8.2.13. Conductores de vendimiay vino.

Se trata de mangueras de uso alimentario que no alteran la calidad del producto que
transportan, las paredes interiores son lisas y por tanto faciles de limpiar y desinfectar.
Estan construidos en PVC con espirales de refuerzo metalicas y en la bodega se
dispondra de dos tipos:

¢ Conducciones moviles: Se utiliza para dos ocasiones, transportar la vendimia
con ayuda de una bomba peristaltica ya que la maquinaria que maneja la
vendimia no es de colocacién fija en la bodega y también para el transporte de
mosto o vino desde las conducciones fijas, que une las distintas areas de la
bodega, hasta los depoésitos o barricas. Dispondra de las piezas de acople
necesarias.

o Manguera de PVC flexible atoxica.
o Cumple la normativa CE 1935/2004 y la normativa UE 10/2011.

o Manguera reforzada en su interior por una espiral rigida metalica de acero
galvanizado.

o Gran flexibilidad y radio de curvatura estrecho debido al menor paso de
espiral.

o Buena resistencia a la presion y al vacio absoluto en aspiracion.

o Rango temperatura recomendada de empleo esta entre. -10 y 40°C.
o Diametro interno: 80 mm.

o Grueso pared: 6 mm.

o Presion de servicio: 6 bar.

o Presion de rotura: 18 bar.
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o Longitud del rollo: 30 m.

Hay que tener en cuenta que las conducciones moviles a pesar de que se
limpien y desinfecten a menudo, envejecen con el tiempo y ademas les afectan
los productos de limpieza, por tanto, se cambiaran a lo largo de la vida util del
proyecto segun se considere oportuno.

e Conducciones fijas: Seran de acero inoxidable, por ellas se transportara el
mosto o vino desde la sala de depdsitos a la sala de barricas, tienen
conectadas de forma fija una bomba de rodete para el transporte del mosto o
vino. Estaran ancladas con soportes de tipo horquillas.

o Diametro interno: 80 mm.
8.2.14. Mesa de encajado.

Segun salen las botellas de la etiquetadora, habra dos operarios que se encarguen de
encajar las botellas sobre una mesa metélica de dimensiones:

e Largo: 2,00 m.
e Alto: 1,50 m.
e Ancho: 1,00 m.
8.2.15. Carretilla elevadora.

Se utilizara en diferentes tareas en la bodega y debera posibilitar la recogida de
material que esté colocado en altura.

Sus caracteristicas seran:
e Motor eléctrico con bateria de 80 V, 750 Ah.
e Cuatro ruedas.
e Capacidad de carga 3.000 kg.
e Altura de elevaciéon: 6,0 m.
e Altura de construccion: 3,1 m.
e Largo: 2,70 m.
e Ancho: 1,20 m.

e Longitud de horquilla: 1,10 m.
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e Portahorquillas: 1,50 m.
o Espesor de tenedor: 50 mm.
e Masa: 6.500 kg.
o Desplazador lateral.
e Posicionador de horquilla.
e Media cabina.
8.2.16. Transpaleta.

Para el transporte manual en distancias cortas de pales de caja de vendimia y los de
cajas de producto encajado entre otros utilizaremos una transpaleta, que es mucho
mas cémoda de manejar y pequefia que la carretilla cuando no se necesita elevar en
altura. El cabezal de la barra timén permite realizar sin problemas maniobras con una
sola mano de forma cémoda y segura. Las articulaciones y los casquillos cromados de
las ruedas permiten un arrastre y empuje faciles. Marcha especialmente silenciosa y
aplicaciones sin mantenimiento.

e 3.000 kg de capacidad de carga.
e Bastidor reforzado.
e Elevacion rapida con s6lo 3 bombeos.
¢ Elemento de mando robusto y de larga vida util.
¢ Corta y maniobrable.
o Peso propio: 130 kg.
e Altura de plataforma elevada: 0,21 m.
e Largo: 1,99 m.
e Ancho: 0,55 m.
e Alto: 1,22 m.
8.2.17. Limpiadora a alta presion.

Para la limpieza de instalaciones, remolques, vehiculos y depésitos con agua tanto
caliente como fria con o sin detergentes, se usara un equipo limpieza a alta presion,
cuyas caracteristicas seran:
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e Potencia: 400 V / 50 Hz.
e Caudal: 400/ 800 L/h.
e Presion de trabajo: 30/ 180 bar.
e Temperatura maxima: 80 / 155°C.
e Potencia de conexion: 5,5 kW.
e Lanza pulverizadora de 1,05 m con pistola de pulverizacién manual.
¢ Enrollamangueras integrado.
e Depositos de detergente, combustible y proteccion contra la calcificacion.
e Desconexion de presion.
e Proteccion contra funcionamiento en seco.
e Manguera de alta presion.
e Peso: 1645 kg.
e Largo: 1,33 m.
e Ancho: 0,75 m.
e Alto: 1,06 m.
8.2.18. Material de laboratorio.

El laboratorio dispondrd del material tanto plastico como de vidrio o ceramica,
suficiente para realizar las analiticas de uva, mostos, vinos, corchos, etc que se
requieran a lo largo del afio, ademas contara con mesa de trabajo y:

e Espectrofotémetro.
e Centrifuga.

e Balanza.

e Densimetros.

e pH-metro.

e Refractémetro 6ptico manual.
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e Destilador.

¢ Analizador de anhidrido sulfuroso libre y total.

e Lavadora de material de laboratorio.

¢ Armarios para guardar productos y material.

¢ Mesa de ordenador de 1,30 m de largo y 0,90 m de ancho.
e Frigorifico.

8.3. Material auxiliar.

En este apartado englobaremos todo aquel material que no se utilice en el proceso
productivo principal de nuestro vino.

8.3.1. Equipos informaticos.

Se dispondra de 3 ordenadores, uno en el laboratorio para la entrada y manejo de los
datos obtenidos alli y dos mas en la oficina, uno para cada técnico. Ademas de
impresora multifuncién, fax, 3 teléfonos inalambricos y router.

8.3.2. Material de oficina.

La parte de oficina estara dividida en dos estancias, una sera la oficina propiamente
dicha y la otra una sala de catas y reuniones.

e Oficina.
o 2 mesas con cajoneras de 4 cajones de 1,80 m de largo y 0,90 m de ancho.
o 2 sillones con ruedas de 0,50 m de largo y 0,66 m de ancho.
o 3sillas de 0,48 m de largo y 0,57 m de ancho.
o 1 libreria de médulos de ancho 1,93 m, 2,10 m de alto y 0,42 m de fondo.

o 1 armario empotrado con altillo y puertas abatibles de 1,80 m de ancho,
2,30 m de alto y 0,60 m de fondo.

e Sala de catas y reuniones.
o 1 mesa para reuniones y catas de 3,50 m de largo y 1,60 de ancho.

o 12 sillas de 0,48 m de largo y 0,57 m de ancho.
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o 1 armario empotrado con altillo y puertas abatibles de 1,80 m de ancho,
2,30 m de alto y 0,60 m de fondo.

o 1 vinoteca de 100 botellas de 1,48 m de alto, 0,58 m de ancho y 0,63 m de
fondo.

o 1 mueble de puertas abatibles con fregadero de 0,90 m de alto, 0,60 m de
ancho y 1,80 m de largo.

o 1 lavavajillas de 0,85 m de alto, 0,58 m de ancho y 0,60 m de largo.
8.3.3. Aditivos y conservantes.

8.3.3.1. Bombonas de nitrégeno.

Se utilizaran tanto para el prensado como en la etapa de llenado en el embotellado del
vino, para evitar las oxidaciones. Se dispondra siempre de las cantidades necesarias
para el deposito flexible de la prensa, para la maquina de embotellado y 2 botellas
auxiliares de 50 L cada una.

8.3.3.2. Bentonita.

Se utiliza para la clarificacion de los vinos, se comprara granulada y la dosis orientativa
que recomienda el fabricante utilizar es de 20 — 50 g/hL. Se compra en sacos de 25 kg
y su usamos una dosis media de 35 g/hL, siendo la produccién mayorada de vino de la
bodega de 163.800 L/afio, sin tener en cuenta las pérdidas:

1638 hL x 35 g/hL =57.330 g = 57,33 kg de bentonita.

Necesitaremos 3 sacos de 25 kg al afio.

8.3.3.3. Anhidrido sulfuroso.

Se utiliza en varias etapas de la elaboracion del vino, intentando siempre afadir la
minima cantidad posible. Para determinar las dosis necesarias, se realizaran andlisis
en el laboratorio para saber qué cantidad contiene ya vino, ya que no se pueden
sobrepasar ciertos limites. Segun el proveedor el tipo de anhidrido sulfuroso que nos
proporcionara aporta 70 g/L de SO..

El contenido de maximo de anhidrido sulfuroso sera de acuerdo a lo establecido en el
Reglamento de Ejecucion (UE) n° 203/2012 de la Comisién en su Anexo VIII bis,
productos y sustancias autorizados para su uso o adicion en los productos ecolégicos
del sector del vino a los que se hace referencia en el articulo 29 quater y para los vinos
blancos que se indican en el Anexo l.b, parte a, punto 1, letra b) del Reglamento (CE)
n°® 606/2009, donde se limita la cantidad maxima de anhidrido sulfuroso que puede
contener un vino blanco de elaboracion ecologica a 150 mg/L, es decir, 15 g/hL.
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En la bodega se utilizard en forma liquida y gaseosa y aunque se compre segun la
demanda durante la producciéon, cuando pase el periodo de vendimia y posvendimia
que sera cuando mas se hara uso de éste, siempre se dispondra en la bodega de 6
envases de 10 kg en forma liquida y 3 botellas de anhidrido sulfuroso en forma
gaseosa de 22 kg.

8.3.3.4. Tierras diatomeas.

Se utiliza para la filtracion tras la clarificacion y la estabilizacion, mediante un filtro de
discos con tierras diatomeas.

Para la filtracion de vino con gruesos, el fabricante recomienda una dosis de 150 g/hL
y para la filtracién de blancos con particulas finas entre 40 y 70 mg/hL.

1638 hL x 150 g/hL = 245.700 g = 245,7 kg tipo tierras particulas gruesas - 10 sacos
de 25 kg al afio.

1638 hL x 55 g/hL = 90.090 g = 90,09 kg tipo tierras para particulas finas = 5 sacos de
20 kg al afio.

8.3.3.5. Bitartrato de potasio.

Se utiliza en la estabilizacion tartarica, para que se formen cristales de tartrato y que
precipiten al fondo del depésito. El fabricante recomienda dosis de aproximadamente
210 g/hL, se compran en sacos de 25 kg.

1638 hL x 210 g/hL = 343.980 g = 343,98 kg de bitartrato potasico.

Se necesitaran 14 sacos bitartrato de potasio al afio.

8.3.3.6. Enzimas pectoliticas.

Se utilizan en el desfangado del mosto junto con la aplicacion de frio para que
precipiten los fangos con mayor rapidez. El fabricante recomienda dosis de 2 g/hL y se
vende en sacos de 1 kg.

1638 hL x 2 g/hL = 3.276 g = 3,28 kg de enzimas pectoliticas.

Se necesitan 4 sacos de un kilogramo de enzimas al afio.

8.3.4. Productos de limpiezay desinfeccién.

Para la limpieza y desinfecciébn de las instalaciones, depésitos y maquinaria se
utilizaran los siguientes productos:
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e Hidréxido sédico:

Detergente alcalino de accion desinfectante. Se adquirira segun necesidad,
aunque habra en el almacén siempre 4 sacos de 40 kg.

e Acido citrico:

Detergente acido, se usa en combinacion con detergentes alcalinos para la
limpieza y desinfeccion. Se comprara segun necesidad, pero en el almacén
siempre habr& 4 sacos de 40 kg.

e Acido paracético:

Desinfectante que actla sobre bacterias y esporas. No forma espuma y es facil
de aclarar. Se puede usar a bajas temperaturas y concentraciones. Tiempo de
contacto muy reducido. Se utiliza como desinfectante y conservante de medios
filtrantes en las instalaciones de embotellado con filtracién amicrobica.

8.3.5. Envases del vino y jaulones.

Tanto para el vino crianza como para el joven se utilizardn botellas de vidrio de 75 cL
de capacidad de tipo Bordelesa con cierre de corcho natural y con capsula protectora
con el sello de la bodega.

La produccion méaxima de vino anual en la bodega se estima en 147.420 L.
Utilizandose para el vino crianza envases de color canela de 75 cL de capacidad,
donde permanecera durante al menos 6 meses, mientras que para el vino joven se
utilizaran los envases de color verde de 75 cL.

Las botellas vendrdn empacadas en pales de 1.500 unidades forrados de plastico,
permaneciendo siempre este plastico cerrado para evitar la entrada de polvo, insectos
u objetos extrafios, se apilaran en blogues de dos alturas, se prevé un 2% de botellas
con desperfectos, por tanto se debe aumentar la cantidad de botellas necesarias,
ademas hay que tener en cuenta las posibles roturas durante su manipulacion, a lo
que habria que sumar otro 2% a mayores, es decir, el nUmero de envases necesarios
se aumentara en un 4%.

8.3.5.1. Vino crianza.

Como la produccién de vino crianza sera escalonada durante los seis primeros afos,
desde un 30 a un 70% de la produccion total de vino elaborado, la compra de estos
envases también variard durante estos afios, siendo posteriormente la cantidad de
botellas necesarias igual al séptimo afio, que es cuando se embotella la cosecha del
sexto afio, segun se indica en la tabla 18.
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Tabla 18. Cantidad de litros de vino y envases necesarios anualmente para el vino crianza

Bloques

Produccion L, Total necesarios

o | o | etanca | 75l | yiouras | e | do 100
(%) (b, ek Les) crianza vino

crianza
1 30 44.226 0 0 0 0
2 30 44.226 58.968 2.359 61.327 41
3 40 58.968 58.968 2.359 61.327 41
4 50 73.710 78.624 3.145 81.769 55
5 60 88.452 98.280 3.931 102.211 69
6 70 103.194 117.936 4.717 122.653 82
7a20 70 103.194 137.592 5.504 143.096 96

El primer afio la cantidad de envases necesarios para la crianza es de cero, ya que
sera el afio en el que comienza la actividad de la bodega, y como se detall6
anteriormente el vino crianza permanecera en barrica durante 1 afio, por tanto, el
primer afio de actividad no se necesitaran botellas para crianza y que el vino adn
estara en la barrica.

El vino, tras su crianza se envejece en botella, para ello se coloca en jaulones que se
almacenan en la sala de barricas.

Las necesidades de jaulones se aumentan en un 1% por si se hubiera alguna rotura
durante su manipulacién, como se indica en la tabla 19.

Tabla 19. Necesidades de jaulones para vino crianza

Produccién | Total envases 75 cL | Jaulones de | Necesidades
Ao vino crianza vino crianza 600 de compra
(%) (uds) envases jaulones

1 30 0 0 0

2 30 61.327 105 105

3 40 61.327 105 0

4 50 81.769 140 35

5 60 102.211 174 35

6 70 122.653 209 35
7a?20 70 143.096 244 35
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Cada jauldén construido en acero inoxidable tiene capacidad para 600 botellas de tipo
Bordelesa separadas en altura por unas rejillas de acero inoxidable. Los jaulones que
se colocan a 2 alturas, son volteados antes de ser almacenados para que las botellas
descansen horizontalmente durante su envejecimiento, asi el vino siempre esta en
contacto con el corcho.

Las caracteristicas de los jaulones son las siguientes:
e Acero inoxidable.
e Alto: 1,20 m.
e Ancho: 1,01 m.
e Largo: 0,91 m.
8.3.5.2. Vino joven.

Como se ha estado comentando hasta ahora, la produccién de cada vino sera hara de
forma escalonada durante los seis primeros afos, por tanto, la compra de botellas
para envasar este tipo de vino también variara los primeros afios de actividad. La
produccién de vino blanco y por tanto los envases necesarios seran los que se indican
en la tabla 20.

Tabla 20. Cantidad de envases producidos anualmente para el vino joven

Envases SllELes
Produccion [ Produccién ; Desperfectos | Total envases | necesarios
~ o o necesarios .
Ano vino joven | vino joven y roturas 75 cL vino joven | de 1000
~ 75 cL
(%) (L/afo) (uds) (uds) (uds) envases
vino joven
1 70 103.194 137.592 5.504 143.096 96
2 70 103.194 137.592 5.504 143.096 96
3 60 88.452 117.936 4.717 122.653 82
4 50 73.710 98.280 3.931 102.211 69
5 40 58.968 78.624 3.145 81.769 55
6 30 44.226 58.968 2.359 61.327 41
7a20 30 44.226 58.968 2.359 61.327 41

8.3.6. Volteador automatico de jaulones.

Se utiliza un volteador automatico para voltear los jaulones una vez que estan llenos
con las botellas de vino crianza que van a envejecer en botella durante 6 meses, ya
que éstas deben estar en posicion horizontal durante este periodo.
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Las maniobras de giro y volteo estan sincronizadas por un solo motor, y se accionan
desde la propia carretilla por medio de un mando a distancia con radio frecuencia.

Minimo espacio para su ubicacién y funcionamiento, ya que su original disefio permite
que la carga y la descarga del jaulon se realice por el mismo lado, lo que facilita las
maniobras y reduce los desplazamientos.

Construidos en un robusto chasis a base de perfiles y tubos de alta resistencia y poco
peso. Protegido Con imprimacién y pintado exteriormente. Un armario eléctrico de
PVC, contiene todos los elementos de proteccion y seguridad segun la normativa
vigente. Equipado con mando a distancia para su accionamiento y con los
interruptores de marcha-parada y paro de emergencia.

e Potencia: 0,25 kW.

e Tiempo de giro: 17 a 20 s.

e Peso: 570 kg.

e Ancho méaximo: 2,18 m.

e Fondo maximo: 1,29 m.

e Alto maximo: 1,87 m.
8.3.7. Corchos.

Se utilizaran dos tipos de corchos, ya que para el vino crianza se usara un corcho
natural de mayor calidad que para el vino joven.

8.3.7.1. Vino joven.

Los corchos utilizados seran de corcho natural colmatado, de forma cilindrica y del
diametro adecuado a las botellas tipo Bordelesa usadas.

Las necesidades de corcho para el vino joven son las que se muestran en la tabla 21.

Tabla 21. Necesidades de corcho y sacos de 1000 de unidades de corcho para el vino joven

ARO Total corchgs c.olmatados para Sacos de 1000 corchos
vino joven colmatados
1 143.096 143
2 143.096 143
3 122.653 123
4 102.211 102
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Continuacion tabla 21.

Afio Total corchqs c_olmatados para Sacos de 1000 corchos
vino joven colmatados
5 81.769 82
6 61.327 62
7az20 61.327 62
8.3.7.2. Vino crianza.

Los corchos utilizados seran de corcho natural de alta calidad, sin colmatar, de forma
cilindrica y del diametro adecuado a las botellas tipo Bordelesa usadas.

Se necesitara anualmente el mismo numero de corchos que de botellas de vino
crianza, segun se detalla en la tabla 22.

Tabla 22. Necesidades de corcho y sacos de 1000 de unidades de corcho para el vino crianza

AfO Total corcho sin_colmatar para | Sacos de 1000 corchos sin
vino crianza colmatar

1 0 0
2 61.327 62
3 61.327 62
4 81.769 82
5 102.211 102
6 122.653 123

7a?20 143.096 143

8.3.8. Cajas de cartdn para embalar.

El vino sera embalado en cajas con capacidad para 6 botellas tumbadas de 75 cL. La
necesidad de cajas se aumentara un 6% por si hubiera desperfectos o roturas.

Habra dos tipos de cajas serigrafiadas con el logotipo de la bodega y con el nombre
del vino que contenga, segun sea vino crianza o joven, las necesidades anuales de
cajas se detalla en la tabla 23.

Igual que para los envases de vidrio, el primer afio no se envasa vino crianza porque
permanece 12 meses en barrica. Por este motivo no se necesitan cajas para este tipo
de vino durante el primer afio de actividad de la bodega.
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Tabla 23. Necesidades anuales de cajas para embalar el vino joven y crianza

Cajas de |Necesidades Cajas,de Necesidades
Botellas . Botellas carton
~ o carton compra . . . compra
Afio vino joven | <o rias cajas para vino crianza | necesarias cajas para
75 cL o o= 75 cL vino X L
vino joven | vino joven : vino crianza
crianza
1 143.096 23.849 25.280 0 0 0
2 143.096 23.849 25.280 61.327 10.221 10.834
3 122.653 20.442 21.669 61.327 10.221 10.834
4 102.211 17.035 18.057 81.769 13.628 14.446
5 81.769 13.628 14.446 102.211 17.035 18.057
6 61.327 10.221 10.834 122.653 20.442 21.669
7a20 61.327 10.221 10.834 143.096 23.849 25.280

Las dimensiones de las cajas montadas para ambos tipos de vino son: 290 mm de
largo, 230 mm de ancho y 160 mm de alto.

Las dimensiones de las cajas sin montar para ambos tipos de vino son: 300 mm de
largo, 240 mm de ancho y 14 mm de alto.

9. Dimensionado.

9.1.

Introduccion.

Una parte importante a la hora de disefiar una edificacion en la que se va a desarrollar
cierta actividad industrial es de qué manera se van a ordenar las areas de trabajo para
conseguir que, junto con la mano de obra se obtenga el maximo en cuanto a
seguridad, espacio, tiempo, mano de obra y por consiguiente beneficios econémicos.

Lo que se quiere con la distribucién en planta del edificio es:

Minimizar las distancias, dentro de lo posible, de los materiales y productos.

Evitar cruces o interferencias en las lineas de proceso.

Seguridad en el trabajo.

Facilitar la flexibilidad en las operaciones para posibles reajustes.

Utilizar de manera efectiva todo el espacio.

Asi que a continuacion, vamos a definir un método de calculo y unas areas a
dimensionar con el mismo.
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9.2. Método de calculo de superficies.

Tendremos que calcular tres pardmetros para saber qué superficie necesitamos:

Superficie estética (Ss): esta corresponde a lo que ocupan los equipos vy
magquinaria.

Ss = largo X ancho

Superficie de gravitacion (Sg): es la superficie que se ocupa por los
trabajadores o por material auxiliar de trabajo en esa zona alrededor del
equipo. Se calcula como:

Sy =Ss XN

Siendo N el nimero de lados que seran utilizados para desarrollar la tarea en
ese equipo o0 maquinaria.

Superficie de evolucion (Se): es la superficie que hay que reservar entre los
puestos de trabajo para el mantenimiento y los desplazamientos de los
trabajadores. Se calcula como:

Se=(Ss+5,) XK

Siendo K un valor entre 0,05 y 3, cuanta mas actividad haya alrededor del
equipo, mas alto sera este valor y cuanta menos actividad, mas bajo el valor de
K.

9.3. Definicidn de superficies.

9.3.1. Areade recepcién, elaboracion de mostos y depésitos.

En esta area hay maquinaria que dispone de ruedas, sdlo se coloca ahi en la época de
vendimia después se retira al almacén y también hay otros equipos y maquinaria que
esta colocada de manera fija.

En las tablas 24, 25 y 26 se indican cudles son los equipos y maquinarias que se
disponen en esta area, sus dimensiones y las superficies que ocupan, tanto la
superficie estatica, como la de gravitacion y la de evolucion. Ademas de la superficie
total que se necesita en esta area.

Alumna: Ana Belén Iglesias Pozo

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias 82



PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE
MEDINA DEL CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo lII: Ingenieria del proceso

Tabla 24. Superficie estdtica en el drea de recepcion, elaboracién de mostos y depdsitos

T Dimensiones S (M)
Largo (m) | Ancho (m)
Mesa de seleccion 3,90 1,05 4,10
Cinta elevadora 2,50 1,20 3,00
Despalilladora / Estrujadora 1,90 0,80 1,52
Depo6sito maceracion 16.337 L 2,70 2,70 7,29
Depésito escurrido 16.337 L 2,70 2,70 7,29
Prensa 3,50 1,80 6,30
Deposito desfangado 12.000 L 2,30 2,30 5,29
5 Depdsitos fermentacién 10.000 L 2,05 2,05 21,01
5 Depositos fermentacién 12.000 L 2,30 2,30 26,45
Bomba de vendimia 1,91 0,79 1,51
Bomba maovil de mosto / vino 1,00 0,50 0,50
Intercambiador tubular 2,40 0,40 0,96
Cristalizador 2,30 2,30 5,29

Tabla 25. Superficie de gravitacion en el drea de recepcion, elaboracion de mostos y depdsitos

Equipo Valor N Ss (M?) Sy (M?)
Mesa de seleccion 3 4,10 12,29
Cinta elevadora 2 3,00 6,00
Despalilladora / Estrujadora 3 1,52 4,56
Depésito maceracion 16.337 L 2 7,29 14,58
Depésito escurrido 16.337 L 2 7,29 14,58
Prensa 2 6,30 12,60
Depésito desfangado 12.000 L 2 5,29 10,58
5 Depositos fermentacién 10.000 L 2 21,01 42.02
5 Depositos fermentacion 12.000 L 2 26,45 52,90
Bomba de vendimia 2 1,51 3,02
Bomba maévil de mosto / vino 2 0,50 1,00
Intercambiador tubular 2 0,96 1,92
Cristalizador 2 5,29 10,58
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Tabla 26. Superficie de evolucién en el drea de recepcidn, elaboracién de mostos y depdsitos

Equipo Valor K Ss (M?) Sy (M?) Se (M?)

Mesa de seleccion 1,30 4,10 12,29 21,29
Cinta elevadora 0,50 3,00 6,00 4,50
Despalilladora / Estrujadora 1,00 1,52 4,56 6,08
Depdésito maceracion 16.337 L 0,90 7,29 14,58 19,68
Depésito escurrido 16.337 L 0,90 7,29 14,58 19,68
Prensa 1,00 6,30 12,60 18,90
Depésito desfangado 12.000 L 0,90 5,29 10,58 14,28
5 Depositos fermentacién 10.000 L 0,90 21,01 42,02 56,73
5 Depositos fermentaciéon 12.000 L 0,90 26,45 52,90 71,42
Bomba de vendimia 1,20 1,51 3,02 5,43
Bomba movil de mosto / vino 1,20 0,50 1,00 1,80
Intercambiador tubular 0,30 0,96 1,92 0,86
Cristalizador 1 5,29 10,58 15,87
TOTAL (m?) 256,53

9.3.2. Areade almacén de equipos y maquinaria.

En esta area se guarda la maquinaria que se usa durante la campafia y se coloca con
ruedas en el area de recepcion de la vendimia, la bomba de vendimia, la bomba de
mosto/vino mavil, el sulfitbmetro, las conducciones de vendimia méviles, pistola de

llenado y vaciado de barricas, lavabarricas y la limpiadora a alta presion.

En las tablas 27, 28 y 29 se indican cuéles son los equipos y maquinarias que se
disponen en esta area, sus dimensiones y las superficies que ocupan, tanto la
superficie estatica, como la de gravitacion y la de evolucion. Ademas de la superficie

total que se necesita en esta area.

Tabla 27. Superficie estdtica en el drea de almacén de equipos y maquinaria.

S Dimensiones S (M?)
Largo (m) Ancho (m)
Mesa de seleccién 3,90 1,05 4,10
Cinta elevadora 2,50 1,20 3,00
Despalilladora / Estrujadora 1,90 0,80 1,52
Bomba de vendimia 1,91 0,79 1,51
Bomba movil de mosto / vino 1,00 0,50 0,50
Maquina lavacajas 1,50 1,00 1,50
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Continuacion tabla 27.

Equibo Dimensiones Se (m?)
auip Largo (m) Ancho (m) °
Bascula de vendimia 1,50 1,50 2,25
Sulfitbmetro 0,25 0,13 0,03
Limpiadora a alta presion 1,33 0,75 1,00
3 Estanterias 3,60 0,50 1,80
Pistola de llenado/vaciado barricas 0,50 0,57 0,29
Lavabarricas 0,60 0,15 0,09
Tabla 28. Superficie de gravitacién en el drea de almacén de equipos y maquinaria.
Equipo Valor N Ss (M?) Sy (M?)
Mesa de seleccién 2,00 4,10 8,19
Cinta elevadora 2,00 3,00 6,00
Despalilladora / Estrujadora 2,00 1,52 3,04
Bomba de vendimia 2,00 1,51 3,02
Bomba movil de mosto / vino 2,00 0,50 1,00
Maquina lavacajas 2,00 1,50 3,00
Bascula de vendimia 2,00 2,25 4,50
Sulfitbmetro 2,00 0,03 0,07
Limpiadora a alta presion 2,00 1,00 2,00
3 Estanterias 1,00 1,80 1,80
Pistolla de llenado/vaciado barricas 2,00 0,29 0,58
Lavabarricas 1,00 0,09 0,09
Tabla 29. Superficie de evolucién en el drea de almacén de equipos y maquinaria.
Equipo Valor K Ss (m2) Sg (m2) Se (m2)
Mesa de seleccién 0,80 4,10 8,19 9,83
Cinta elevadora 0,80 3,00 6,00 7,20
Despalilladora / Estrujadora 0,80 1,52 3,04 3,65
Bomba de vendimia 0,80 1,51 3,02 3,62
Bomba madvil de mosto / vino 0,80 0,50 1,00 1,20
Magquina lavacajas 0,80 1,50 3,00 3,60
Béascula de vendimia 0,80 2,25 4,50 5,40
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Continuacion tabla 29.

Equipo Valor K Ss (m2) Sg (m2) Se (m2)
Sulfitbmetro 0,80 0,03 0,07 0,08
Limpiadora a alta presion 0,80 1,00 2,00 2,39
3 Estanterias 1,00 1,80 1,80 3,60
Pistola de llenado/vaciado barricas 0,80 0,29 0,58 0,70
Lavabarricas 0,80 0,09 0,09 0,14

TOTAL (m?) 41,41

9.3.3. Area de almacén de productos quimicos.

En esta area se almacenan los productos quimicos de limpieza y desinfeccién de
equipos, maquinarias e instalaciones, asi como los aditivos y conservantes usados en
la elaboracion del vino. Estara compuesto de estanterias metalicas para el almacenaje
de dichos productos y tendra una superficie de 30 m2.

9.3.4. Areade barricas.

En esta area se guardan las barricas y los durmientes, ademas se hara uso de la
bomba mdévil de mosto/vino. Las barricas estardn en durmientes a dos alturas y los
jaulones también almacenados a dos alturas para ahorrar espacio de almacenamiento,
ademas esta altura nos permite realizar la técnica de removido de lias sin necesidad
de usar ninguna maquina elevadora. La maxima cantidad de barricas almacenadas
para cuando la produccion de vino crianza es maxima, es de 487 que colocadas en
durmientes de dos barricas, son 244 durmientes que a dos alturas son 122
durmientes. Los jaulones utilizados tienen una capacidad de 600 botellas cada uno,
siendo necesarios 244 que colocados a dos alturas hacen un total de 122 jaulones
colocados en planta.

En las tablas 30, 31 y 32 se indican cudles son los equipos y maquinarias que se
disponen en esta area, sus dimensiones y las superficies que ocupan, tanto la
superficie estatica, como la de gravitacion y la de evolucién. Ademas de la superficie
total que se necesita en esta area.

Tabla 30. Superficie estdtica en el drea de barricas.

ETND Dimensiones S (M?)
Largo (m) Ancho (m)

122 Durmientes 1,52 0,90 166,90

122 Jaulones 1,01 0,91 112,13

Bomba movil de mosto / vino 1,00 0,50 0,50

Pistola de llenado/vaciado barricas 0,50 0,57 0,29
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Continuacion tabla 30.

Eauino Dimensiones Se (m?)
auip Largo (m) Ancho (m) °
Carretilla elevadora 2,70 1,20 3,24
Lavabarricas 0,60 0,15 0,09
Volteador automatico de durmientes 2,18 1,29 2,81
Tabla 31. Superficie de gravitacién en el drea de barricas.
Equipo Valor N Ss (M?) Sy (M?)
122 Durmientes 1 166,90 166,90
122 Jaulones 1 112,13 112,13
Bomba movil de mosto / vino 2 0,50 1,00
Pistola de llenado/vaciado barricas 2 0,29 0,57
Carretilla elevadora 4 3,24 12,96
Lavabarricas 4,00 0,09 0,36
Volteador automéatico de durmientes 2 2,81 5,62
Tabla 32. Superficie de evolucién en el drea de barricas.
Equipo
Valor K Ss (m2) Sg (m2) Se (m2)
122 Durmientes 1,30 166,90 166,90 433,94
122 Jaulones 0,90 112,13 112,13 201,83
Bomba movil de mosto / vino 1,20 0,50 1,00 1,80
Pistola de llenado/vaciado barricas 1,00 0,29 0,57 0,86
Carretilla elevadora 1,30 3,24 12,96 21,06
Lavabarricas 1,20 0,09 0,36 0,54
Volteador automatico de durmientes 0,80 2,81 5,62 6,74
TOTAL (m?) 666,77

9.3.5. Area de embotellado.

En esta area se realiza el embotellado y encorchado del vino. Se considera que para
mantener la maquina abastecida de envases, se dispondra de 2 palés de 1.500
envases cada uno y 5 jaulones para colocar el vino crianza que vaya a envejecer en
botella. Como depende de en qué etapa del proceso nos encontremos, la carretilla o la
transpaleta se usaran mas en unas zonas u otras, para cada zona se cuenta con que

estaran ambos medios ahi situados.
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En las tablas 33, 34 y 35 se indican cudles son los equipos y maquinarias que se
disponen en esta area, sus dimensiones y las superficies que ocupan, tanto la
superficie estéatica, como la de gravitacion y la de evolucion. Ademas de la superficie

total que se necesita en esta area.

Tabla 33. Superficie estdtica en el drea de embotellado.

Eauino Dimensiones Se (m?)
auip Largo (m) | Ancho (m) °
Filtro amicrébico 1,30 0,95 1,24
Tribloc enjuagado, llenado, taponado 3,00 1,33 3,99
5 Jaulones 0,91 1,01 4,60
Carretilla elevadora 2,70 1,20 3,24
2 pales 1500 envases 1,20 0,80 1,92
Tabla 34. Superficie de gravitacién en el drea de embotellado.
Equipo Valor N Ss (M?) Sq (M?)
Filtro amicrébico 2 1,24 2,47
Tribloc enjuagado, llenado, taponado 4 3,99 15,96
5 Jaulones 4 4,60 18,40
Carretilla elevadora 4 3,24 12,96
2 palés de 1500 envases 2 1,92 3,84
Tabla 35. Superficie de evolucién en el drea de embotellado.
Equipo Valor K Ss (m2) Sg (Mm2) Se (m2)
Filtro amicrébico 0,70 1,24 2,47 2,59
Tribloc enjuagado, llenado, taponado 1,20 3,99 15,96 23,94
5 Jaulones 1,30 4,60 18,40 29,90
Carretilla elevadora 1,00 3,24 12,96 16,20
2 palés de 1500 envases 1,30 1,92 3,84 7,49
TOTAL (m?) 80,12
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9.3.6. Area de almacén de envases, corchos y cajas de carton.

En esta area se almacenan los envases de vidrio, corchos y cajas de carton que se
usan en el area de embotellado y el area de encajado. La maxima cantidad de bloques
de 1500 envases que deberan tenerse almacenados es de 96, por tanto, deberd haber
cabida para 48 bloques de envases colocados a 2 alturas. Para las cajas que vienen
en palés de 1600 cajas se necesitardn 23 palés para cubrir todas las necesidades
anuales. Los corchos vendran en cajas de 10 sacos de 1000 corchos cada uno, que
seran colocadas en 2 alturas y con ellas se cubriran las necesidades anuales de
corcho en la bodega. Como depende de en qué etapa del proceso nos encontremos,
la carretilla o la transpaleta se usaran mas en unas zonas u otras, para cada zona se
cuenta con que estaran ambos medios ahi situados.

En las tablas 36, 37 y 38 se indican cuéles son los equipos y maquinarias que se
disponen en esta area, sus dimensiones y las superficies que ocupan, tanto la
superficie estatica, como la de gravitacion y la de evolucion. Ademas de la superficie
total que se necesita en esta area.

Tabla 36. Superficie estdtica en el drea de almacén de envases, corchos y cajas de carton.

EeToD Dimensiones S. (m?)
Largo (m) Ancho (m)

48 Bloc de 1500 envases vino 1,20 0,80 46,08

11 cajas de corchos en 2 alturas 1,00 0,60 6,60

23 pales de cajas de cartén 1,20 0,80 20,16

Carretilla elevadora 2,70 1,20 3,24

Transpaleta 1,99 0,55 1,09

Tabla 37. Superficie de gravitacion en el drea de almacén de envases, corchos y cajas de carton.

Equipo Valor N Ss (M?) Sy (M?)
48 Bloc de 1500 envases vino 1 46,08 46,08
11 cajas de corchos en 2 alturas 2 6,60 13,20
23 pales de cajas de carton 1 20,16 20,16
Carretilla elevadora 4 3,24 12,96
Transpaleta 4 1,09 4,38
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Tabla 38. Superficie de evolucién en el drea de almacén de envases, corchos y cajas de carton.

9.3.7. Area de encapsulado, etiquetado y encajado.

Equipo Valor K Ss (m2) Sg (Mm2) Se (Mm2)
48 Bloc de 1500 envases vino 0,35 46,08 46,08 32,26
11 cajas de corchos en 2 alturas 0,35 6,60 13,20 6,93
23 pales de cajas de cartdn 0,35 20,16 20,16 14,11
Carretilla elevadora 1,20 3,24 12,96 19,44
Transpaleta 1,00 1,09 4,38 5,47

TOTAL (m?) 78,21

En esta area se realiza el encapsulado, etiquetado y encajado de los envases de vino,
se considera que para la rotacion de encajado habra 5 palés para colocar las cajas de
vino y 10 jaulones para abastecer la encapsuladora/etiquetadora. Como depende de
en qué etapa del proceso nos encontremos, la carretilla o la transpaleta se usaran mas
en unas zonas u otras, para cada zona se cuenta con que estardn ambos medios ahi

situados.

En las tablas 39, 40 y 41 se indican cudles son los equipos y maquinarias que se
disponen en esta area, sus dimensiones y las superficies que ocupan, tanto la
superficie estatica, como la de gravitacion y la de evolucion. Ademas de la superficie

total que se necesita en esta area.

Tabla 39. Superficie estdtica en el drea de encapsulado, etiquetado y encajado.

: Dimensiones )
Equipo Largo (m) | Ancho (m) Ss (M)
Capsuladora y etiguetadora 3,57 1,63 5,82
Mesa de encajado 2,00 1,00 2,00
5 Palés 1,20 0,80 4,80
Compresor 1,50 0,50 0,75
Carretilla elevadora 2,70 1,20 3,24
Transpaleta 1,99 0,55 1,09
10 jaulones 1,01 0,91 9,19
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Tabla 40. Superficie de gravitacién en el drea de encapsulado, etiquetado y encajado.

Equipo Valor N Ss (M?) Sy (M?)
Capsuladora y etiguetadora 3 5,82 17,46
Mesa de encajado 3 2,00 6,00
5 Palés 2 4,80 9,60
Compresor 1 0,75 0,75
Carretilla elevadora 4 3,24 12,96
Transpaleta 4 1,09 4,36
10 jaulones 2 9,19 18,38
Tabla 41. Superficie de evolucién en el drea de encapsulado, etiquetado y encajado.
Equipo
Valor K Ss (m2) Sg (m2) Se (m2)
Capsuladora y etiguetadora 1,10 5,82 17,46 25,60
Mesa de encajado 1,10 2,00 6,00 8,80
5 Palés 1,20 4,80 9,60 17,28
Compresor 0,50 0,75 0,75 0,75
Carretilla elevadora 1,00 3,24 12,96 16,20
Transpaleta 1,00 1,09 4,36 5,45
10 jaulones 1,20 9,19 18,38 33,08
TOTAL (m?) 107,17

9.3.8. Area de almacén de producto terminado.

En esta area se almacenaran las cajas de producto terminado pendiente de
expedicién, se considerard& que como maximo se almacena en un momento
determinado un 30% del total de botellas, es decir, 92 palés que se colocaran en 2
alturas para ahorrar espacio de almacenamiento y por tanto ocuparan el hueco de 46
palés. Ademas se podran 4 columnas de 2 metros de altura de palés para su uso en la
bodega, cada bloque tiene capacidad para 11 palés dispuestos unos sobre otros.
Como depende de en qué etapa del proceso nos encontremos, la carretilla o la
transpaleta se usardn mas en unas zonas u otras, para cada zona se cuenta con que
estaran ambos medios ahi situados.

En las tablas 42, 43 y 44 se indican cudles son los equipos y maquinarias que se
disponen en esta area, sus dimensiones y las superficies que ocupan, tanto la
superficie estatica, como la de gravitaciéon y la de evolucion. Ademas de la superficie
total que se necesita en esta area.

Alumna: Ana Belén Iglesias Pozo
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias 91



PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE
MEDINA DEL CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo lII: Ingenieria del proceso

Tabla 42. Superficie estdtica en el drea de almacén de producto terminado.

Equino Dimensiones S (M)
S Largo (m) | Ancho (m) °
4 filas de palés de 2m de altura 1,20 0,80 3,84
46 pales de 2 alturas de producto terminado 1,20 0,80 44,16
Carretilla elevadora 2,70 1,20 3,24
Transpaleta 1,99 0,55 1,09
Tabla 43. Superficie de gravitacién en el drea de almacén de producto terminado.
Equipo Valor N Ss (M?) Sy (M?)
4 filas de palés de 2m de altura 2 3,84 7,68
46 pales de 2 alturas de producto terminado 1 44,16 44,16
Carretilla elevadora 4 3,24 12,96
Transpaleta 4 1,09 4,38
Tabla 44. Superficie de evolucién en el drea de almacén de producto terminado.
Equipo
Valor K Ss (m2) Sg (m2) Se (Mm2)
4 filas de palés de 2m de altura 1,20 3,84 7,68 13,82
46 pales de 2 alturas de producto 1,20 44,16 44,16 105,98
terminado
Carretilla elevadora 1,20 3,24 12,96 19,44
Transpaleta 1,00 1,09 4,38 5,47
TOTAL (m?) 144,72

9.3.9. Areade oficina.

En esta area se encuentra la oficina de la bodega. En las tablas 45, 46 y 47 se indica
cual es el mobiliario que se encuentra en esta area, sus dimensiones y las superficies
que ocupan, tanto la superficie estatica, como la de gravitacién y la de evolucion.
Ademas de la superficie total que se necesita en esta area.
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Tabla 45. Superficie estdtica en el drea de oficina.

Equino Dimensiones S (M)
S Largo (m) | Ancho (m) °
2 mesas de oficina de 4 cajones 1,80 0,90 3,24
2 sillones de ruedas 0,50 0,66 0,66
1 libreria de moédulos 1,93 0,42 0,81
3 sillas 0,48 0,57 0,82
1 armario empotrado 1,80 0,60 1,08
Tabla 46. Superficie de gravitacion en el drea de oficina.
Equipo Valor N Ss (M?) Sy (M?)
2 mesas de oficina de 4 cajones 2 3,24 6,48
2 sillones de ruedas 4 0,66 2,64
1 libreria de médulos 1 0,81 0,81
3 sillas 2 0,82 1,64
1 armario empotrado 1 1,08 1,08
Tabla 47. Superficie de evolucién en el drea de oficina.
Equipo
Valor K Ss (m2) Sg (m2) Se (m2)
2 mesas de oficina de 4 cajones 0,80 3,24 6,48 7,78
2 sillones de ruedas 1,00 0,66 2,64 3,30
1 libreria de médulos 0,80 0,81 0,81 1,30
3 sillas 1,00 0,82 1,64 2,46
1 armario empotrado 0,80 1,08 1,08 1,73
TOTAL (m?) 16,56

9.3.10. Area de sala de reuniones y catas.

En esta area se encontrara la sala de reuniones y catas. En las tablas 48, 49 y 50 se
indican cudales son los equipos y maquinarias que se disponen en esta area, sus
dimensiones y las superficies que ocupan, tanto la superficie estatica, como la de
gravitacion y la de evolucion. Ademas de la superficie total que se necesita en esta

area.
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Tabla 48. Superficie estdtica en el drea de sala de reuniones y catas.

o Dimensiones Ss (m2)
Largo (m) Ancho (m)
1 mesa de reuniones y catas 3,50 1,60 5,60
1 armario empotrado 1,80 0,60 1,08
1 vinoteca 100 botellas 0,63 0,58 0,37
1 mueble de puertas abatibles 1,80 0,60 1,08
12 sillas 0,48 0,57 3,28
1 lavavajillas 0,60 0,58 0,35
Tabla 49. Superficie de gravitacion en el drea de sala de reunionesy catas.
Equipo Valor N Ss (m2) Sg (Mm2)
1 mesa de reuniones y catas 4 5,60 22,40
1 armario empotrado 1 1,08 1,08
1 vinoteca 100 botellas 1 0,37 0,37
1 mueble de puertas abatibles 1 1,08 1,08
12 sillas 2 3,28 6,57
1 lavavaijillas 1 0,35 0,35
Tabla 50. Superficie de evolucién en el drea de sala de reuniones y catas.
Equipo
Valor K Ss (m2) Sg (m2) Se (Mm2)
1 mesa de reuniones y catas 0,70 5,60 22,40 19,60
1 armario empotrado 0,80 1,08 1,08 1,73
1 vinoteca 100 botellas 0,70 0,37 0,37 0,51
1 mueble de puertas abatibles 0,80 1,08 1,08 1,73
12 sillas 1,00 3,28 6,57 9,85
1 lavavaijillas 0,60 0,35 0,35 0,42
TOTAL (m?) 33,83

9.3.11. Area de aseos y vestuarios.

Se dispondra de dos areas separadas, una para el aseo y vestuario de hombres y otra

para el de mujeres.
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Cada una de estas areas cuentan con:

e 3 WC.
e 2 lavabos.
e 1 ducha.

e 6 taquillas.
e 1 banco de madera de 1,50 m de largo.

Cada una de las estancias ocupara una superficie de 15 m?, es decir, el &rea de aseos
y vestuarios tendra 30 m?.

9.3.12. Sala de descanso y comedor.

Esta sala ser4d la zona donde los trabajadores podran comer, tomar café o
simplemente relajarse durante los descansos que se contemplan en su jornada
laboral. En ella habra una mesa con sillas para comer, microondas, fregadero y
maquina de café. Las dimensiones de la sala seran de 20 m2.

9.4. Resumen de superficies.

El edificio, que estara construido en dos plantas, tendra 4 zonas principales bien
diferenciadas, ya que éstas tienen diferentes necesidades de temperatura y humedad.

9.4.1. Zona de extraccion.

Esta situada en la planta baja del edificio, comprenderia las salas de
recepcion/extraccion y depoésitos, los almacenes de equipos y maquinaria y de
productos quimicos. Esta zona comparte la misma humedad, que debe estar alrededor
del 70% y una temperatura de 18 a 20°C. En la tabla 51 se detalla la superficie que
ocupa cada uno de estos espacios.

Tabla 51. Area total y medidas superficiales de las salas que comprenden la
zona de extraccion.

Area Superficie (m2)
Recepcion, extraccion y depositos 256,53
Almacén de equipos y maquinaria 41,41
Almacén de productos quimicos 30,00

Total 327,94
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9.4.2. Zona de embotellado, etiquetado y almacenamiento.

Esta situada en la planta baja del edificio, comprenderia la sala de embotellado,
encapsulado, etiquetado y encajado, almacén de botellas, corchos y cajas y almacén
de productos terminados. En la tabla 52 se detalla la superficie que ocupa cada uno de
estos espacios.

Tabla 52. Area total y medidas superficiales de las salas que comprenden la
zona embotellado, etiquetado y almacenamiento.

Area Superficie (m2)
Embotellado 80,12
Encapsulado, etiquetado y encajado 107,17
Almacén de productos terminados 144,72
Almacén de cajas, botellas, corchos 78,21

410,22

9.4.3. Zona de envejecimiento.

Esta situada en la planta baja del edificio, comprenderia la sala donde se produce la
crianza en barricas del vino crianza y el envejecimiento en botella de este mismo vino.
Ambos procesos requieren de las mismas condiciones de humedad y temperatura, de
75 a 85% de humedad y de 12 a 16°C. En la tabla 53 se detalla la superficie que
ocupa cada uno de estos espacios.

Tabla 53. Area total y medidas superficiales de las salas que comprenden la
zona envejecimiento.

Area Superficie (m2)

Sala de barricas y jaulones 666,77

9.4.4. Zona de aseos, oficinas y laboratorio.

Situada en la planta primera, a la que se accede a través de una escalera ubicada en
la zona de extraccidon, en este area se sitlan los aseos y vestuarios de hombres y
mujeres, la oficina, la sala de reuniones y catas, el laboratorio, una sala de espera
abierta en el pasillo para las visitas y una zona de descanso y comedor y para los
trabajadores. En la tabla 54 se detalla la superficie que ocupa cada uno de estos
espacios.
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Tabla 54. Area total y medidas superficiales de las salas que comprenden la
zona de aseos, oficinas y laboratorio.

Area Superficie (m2)
Oficina 16,56
Sala de reuniones y catas 33,83
Aseos y vestuarios 30,00
Laboratorio 30,00
Sala comedor y descanso 20,00
Sala de espera 15,00

145,40

10. Resumen de superficies.

Por tanto, en resumen el edificio quedaria con las siguientes dimensiones en cada una
de las plantas segun se indica en la tabla 55.

Tabla 55. Necesidades de superficies segtin zona y planta en la edificacién.

Area Superficie (m2)

Planta O | Zona de extraccién 327,94
Zona de embotellado, etiquetado y almacén 410,22

Zona de envejecimiento 666,77

Total superficie planta 0 1.404,93

Planta 1 | Zona de aseos, oficinas y laboratorio 130,40
Total superficie planta 1 130,40

Total metros necesarios 1.535,33

Se contempla la idea de que en un futuro se tenga que aumentar la produccion anual
de vino debida a una mayor demanda del mismo, para ello se mayoran los espacios
anteriormente descritos en un 13%, construyéndose un edificio de aproximadamente
1.745 m?,
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1. Introduccion.

El objeto de este estudio geotécnico es poner en conocimiento del proyectista el perfil
del terreno que tiene la parcela donde se desea realizar el proyecto de construccién de
una bodega, sus caracteristicas y las propiedades geotécnicas de los materiales
presentes en la zona de estudio y determinar la carga admisible del terreno y el nivel
freético para poder conocer la cimentacién mas apropiada.

2. Descripcién de la obray cimentacion.

La construccion de la bodega de vino ecoldgico acogido a la D.O. Rueda se llevara a
cabo en el municipio de Medina del Campo, provincia de Valladolid, en las parcelas
42, 43 y 45 del poligono Il “Francisco Lobato” de dicha localidad. ElI municipio tiene
una altitud de 720 m sobre el nivel del mar y una latitud de 41° 18’ 27” N.

Segun el mapa de interpretacion geotécnica n® 37 del Instituto Geoldgico y Minero de
Espafa, la zona donde se encuentran las parcelas es una cuenca moderna constituida
por materiales detriticos terciarios, su morfologia es llana, con pequefas lomas y
relieves ondulados, sus materiales se consideran en general como impermeables con
un suelo permeable que los recubre y su capacidad de carga es baja, siendo la
posibilidad de asientos de magnitud media.

El suelo de las parcelas tiene una composicion caliza y arenosa compaginado con
algunas formaciones de margas calcéareas.

La cimentacion se hard mediante zapatas de hormigén armado, la estructura se
realizara en acero, los cerramientos seran de placas prefabricadas de hormigén con
una capa de aislante interno y la cubierta a dos aguas sera de planchas sandwich de
poliuretano tipo lll.

3. Normativa legal.

Respecto a la realizacion del Estudio Geotécnico la normativa que se debe de tener en
cuenta es la siguiente:

e Cadigo Técnico de la Edificacion (CTE).
¢ Norma Tecnoldgica de la Edificacién. Estudios Geotécnicos.

¢ Norma EHE - 08. Instrucciéon de Hormigon Estructural.

Alumna: Ana Belén Iglesias Pozo

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias 1



PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE
MEDINA DEL CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000 KG/ANO

Anejo IV: Estudio Geotécnico

¢ Normas UNE, relativas a procedimientos de ensayo ejecutados "in situ" o en
laboratorio.

4. Estudio Geotécnico.

Con anterioridad no se han realizado estudios geotécnicos en las parcelas n° 42, 43 y
45 del poligono Il “Francisco Lobato” del municipio de Medina del Campo que es el
terreno donde se va a situar la bodega objeto de este proyecto.

Segun lo expuesto en el CTE en su Documento Basico de Seguridad Estructural —
Cimientos: “La autoria del estudio geotécnico correspondera al proyectista, a otro
técnico competente o, en su caso, al Director de Obra”.

Tanto los ensayos realizados en el terreno, como el nimero de muestras y las
conclusiones obtenidas se han llevado a cabo basandose en el documento del CTE
anteriormente citado.

Segun la tabla 3.1. del DB — SE — C que se muestra en la figura 1, la construccion que
esta proyectada corresponde al tipo C-1, ya que tendra 2 plantas y mas de 300 m?
construidos.

Tabla 3.1. Tipo de construccion

)

Tipo Descripcion

C-0 Construcciones de menos de 4 plantas y superficie construida inferior a 300 m’
C-1 Otras construcciones de menos de 4 plantas

C-2 Construcciones entre 4 y 10 plantas

C-3 Construcciones entre 11 a 20 plantas

C-4 Conjuntos monumentales o singulares, o de mas de 20 plantas.

M En el computo de plantas se incluyen los sétanos.

Figura 1. Clasificacidn del tipo de construccién del DB - Seguridad Estructural - Cimentacién del CTE

Segun la tabla 3.2. del DB — SE — C que se muestra en la figura 2, el terreno donde se
construird la bodega corresponde al tipo T-1, es decir, terrenos favorables que
presentan poca variabilidad.
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Tabla 3.2. Grupo de terreno

Grupo Descripcion

T-1 Terrenos favorables: aquellos con poca variabilidad, y en los que la practica habitual en
la zona es de cimentacion directa mediante elementos aislados.

T-2 Terrenos intermedios: los que presentan variabilidad, o que en la zona no siempre se
recurre a la misma solucion de cimentacion, o en los que se puede suponer que tienen
rellenos antrépicos de cierta relevancia, aunque probablemente no superen los 3,0 m.

T-3 Terrenos desfavorables: los que no pueden clasificarse en ninguno de los tipos anterio-
res. De forma especial se consideraran en este grupo los siguientes terrenos:

a) Suelos expansivos

b)  Suelos colapsables

c) Suelos blandos o sueltos

d) Terrenos karsticos en yesos o calizas

e) Terrenos variables en cuanto a composicion y estado

f) Rellenos antrépicos con espesores superiores a 3 m

g) Terrenos en zonas susceptibles de sufrir deslizamientos
h)  Rocas volcanicas en coladas delgadas o con cavidades
i) Terrenos con desnivel superior a 15°

j) Suelos residuales

k)  Terrenos de marismas

Figura 2. Clasificacion del tipo de terreno del DB - Seguridad Estructural - Cimentacién del CTE

Para saber la distancia maxima entre puntos de reconocimiento y la profundidad de los
mismos, recurrimos a la tabla 3.3. del DB — SE — C que se muestra en la figura 3.
Donde para una construccién C-1 y un terreno T-1, la distancia maxima es de 35 m
con una profundidad orientativa de 6 m.

Tabla 3.3. Distancias maximas entre puntos de reconocimiento y profundidades orientativas

Grupo de terreno
Tipo de construccion ™ T2

dmax (M) P (M) dmax (m) P (m)

C-0,C-1 35 6 30 18
C-2 30 12 25 25
C-3 25 14 20 30
C-4 20 16 17 35

Figura 3. Distancias mdximas entre puntos de reconocimiento y profundidades orientativas
del DB - Seguridad Estructural - Cimentacion del CTE

Para saber el nimero de sondeos y el porcentaje de sustitucién por pruebas continuas
de penetracion, debemos mirar en la tabla 3.4. del DB — SE — C que se muestra en la
figura 4. Donde para una construcciéon C-1 y un terreno T-1, se debe realizar un
minimo de 1 sondeo con un 70% de sustitucion.
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Tabla 3.4. Nimero minimo de sondeos mecanicos y porcentaje de sustitucion por pruebas continuas de
penetracion

Numero minimo % de sustitucion

T1 T-2 T1 T-2
C-0 - 1 - 66
C-1 1 2 70 50
C-2 2 3 70 50
C-3 3 3 50 40
C-4 3 3 40 30

Figura 4. Numero minimo de sondeos y % de sustitucion segiin el tipo de construccion y de terreno del
DB - Seguridad Estructural - Cimentacion del CTE

En nuestro caso, para cumplir con lo que nos exige el CTE y cubrir las necesidades de
tamafio de las parcelas proyectadas, se realizaran 3 sondeos, uno en cada una de las
parcelas para determinar las propiedades geotécnicas de la parcela.

4.1. Coordenadas de los sondeos.

Las coordenadas donde se han recogido las 3 muestras, una en cada una de las
parcelas en la que se va a construir la bodega, son las que se indican en la figura 5.

Medida de distancias y superficies x
¥ ¥ Distancia {m):
C1339686.37 4576752.87 Supaerficie (mZ):
C23356595.11 4576746.57 )
3 (53 339692.96 4576756.19 Consulta Espacial

Por Poligono

1 >< {E} Por Linea

Figura 5. Coordenadas de los puntos de sondeo del estudio geotécnico
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4.2. Trabajos realizados.

Se ha realizado una calicata mecénica con posterior extraccion de muestra alterada
por medio de una retroexcavadora. Al mismo tiempo, se ha realizado un ensayo de
penetracion dindmica continua tipo Borro el mismo dia.

El ensayo de penetracién dinamica consiste en la profundidad que adquiere una
puntaza en el terreno, mediante el golpeo con una maza desde una altura de caida
constante.

Las caracteristicas del equipo Borros utilizado en el ensayo son las siguientes:
e Varillaje cuadrada de 4 x 4 cm.
e Altura de tramo: 20 cm.
¢ Punta piramidal con angulo en el vértice de 90°C.

La resistencia del terreno a la penetracion dinamica, se expresa por el numero de
golpes necesarios para que la puntaza penetre totalmente en tramos de 20 cm, hasta
alcanzar el rechazo.

El ensayo se considera terminado cuando con una tanda de 100 golpes no se
consiguen los 20 cm de penetracion, lo que se considera un rechazo, o cuando se
alcanzan los 75 golpes para profundizar 20 cm, tres veces consecutivas.

4.3. Resultados obtenidos.

4.3.1. Columna estratigrafica esquematica.

Se realiza una columna estratigrafica a partir de los materiales observados en la
calicata mecanica realizada.

Segun los analisis obtenidos se pueden establecer tres niveles distintos, presentes en
la gran mayoria de la superficie de la parcela, hasta al menos 3,26 m de profundidad
con respecto a la cota de la boca de dicha calicata:

¢ Nivel 1 (de 0 a 0,35 m): Tierra vegetal, en descomposicion variable, en general
superior a 50 cm, constituida por terrenos limo-arcillosos de color pardo-
amarillentos (10 YR 5/6) con algunos elementos gruesos y consistencia blanda-
seca con abundantes raices y carbonatos.
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e - Nivel 2 (de 0,35 a 0,85 m): Fragmentos margocalizos angulosos de tamafio
medio de 2 a 3 cm y maximo observando de hasta 15 cm, en matriz areno-
arcillosa grisacea. Presencia de abundantes carbonatos.

e - Nivel 3 (inferior a 0,85 m): Gravas margocalizas subangulosas de tamafio
medio de 3 cm y maximo observando de hasta 12 a 14 cm en matriz arenosa
marréon. Gravas siliciclasticas areno-limosas de color marrén, con finos de
caracter no plastico.

4.3.2. Ensayo de penetracion dinamica.

Con relacion al ensayo de penetracion dindmica, aunque no permiten identificar el
terreno al no existir testificacion, resulta Util para diferenciar niveles de muy distinta
densificacion, y suelen ser facilmente correlacionables con otros datos de estratigrafia
de la zona.

En el ensayo de penetracion realizado, el rechazo se alcanza entre 6,55y 6,73 m de
profundidad. Es decir, dicho ensayo alcanza el rechazo en el novel 3 del presente
informe, gravas siliciclasticas de origen cuaternario. Segun los ensayos, se deduce
que dicho nivel de gravas aparece a partir de 0,85 m de profundidad como puede
apreciarse en la calicata abierta.

4.3.3. Ensayo de laboratorio.

Para la determinacién de las caracteristicas intrinsecas de los materiales recogidos en
el campo, se realizan ensayos granulométricos, limites de Atterberg y contenido en
sulfatos solubles de suelo y agua.

Para la muestra alterada n°® 1, por debajo de 1 metro de profundidad de la calicata:
Gravas siliciclasticas areno-limosas a limo-arenosas de color marrén, con finos de
caracter no plastico. Terraza. Edad cuaternario.

Los resultados de granulometria obtenidos en el ensayo de laboratorio son los que se
muestran en la tabla 1.

Tabla 1. Resultado granulométrico del ensayo de laboratorio.

O RANLEOI TR Limites Sulfatos
UNE % Traspasa
40 100,00 Liguido No contiene
25 93,80 NP No contiene
20 86,40 NP No contiene
5 69,46 Plastico No contiene
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Continuacion tabla 1. Resultado granulométrico del ensayo de laboratorio.

UNERANULOMETRIGNE Limites Sulfatos
2 47,35 NP No contiene
0,4 39,11 Ind. Plasticidad No contiene

0,08 26,30 NP No contiene

El material mas fino que pasa por el tamiz de UNE 0,08, corresponde con limos
inorganicos de plasticidad nula.

Atendiendo a la granulometria y a la plasticidad, la muestra del ensayo pertenece al
grupo GW — GM (gravas arenosas y limosas, con finos no plasticos), segun la
clasificacion modificada de Casagrande.

Segun este ensayo, y atendiendo a la clasificacion del DB-SE, nos encontramos con
un tipo de terreno T-1, como se menciond con anterioridad.

Al mismo tiempo se realiza un ensayo de contenido de sulfato de la muestra de agua
extraida a 3,55 m de profundidad con respecto a la cota de boca de la calicata
realizada que dio como resultado 253 mg/l, posiblemente a la percolaciéon de aguas
pluviales contaminadas hasta el agua freatica. Este indice segun la norma EHE-08 no
se considera como agresivo, ya que dicha norma admite valores inferiores a 600 mg/l,
por lo que no parece necesario el uso de hormigoén sulforresistente en la obra.

5. Analisis de los resultados.
5.1. Cimentaciones.

El nivel de apoyo de una cimentacién por zapatas, debe situarse, segun los resultados
obtenidos, a partir de 0,40 m de profundidad con respecto a la cota de boca de los
ensayos que coincide con la superficie actual de la parcela.

A las profundidades en que deben situarse las zapatas, el material previsible seria
fundamentalmente gravoso, con cierta cantidad de arenay limos, por lo que se realiza
una comprobacién para hipétesis de terreno regular.

Cabe tener en cuenta, que en el caso de cimentaciones sobre suelos granulares
gruesos, no se dispone habitualmente de ninguno de los parametros utilizables en las
férmulas usuales para suelos granulares. Es necesario por consiguiente acudir a
estimaciones basadas en la deformidad supuesta del terreno.
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5.2. Excavaciones.

Los niveles 1 y 2, dadas sus caracteristicas intrinsecas o admitirdn taludes
subverticales en condiciones meteorolégicas cambiante, (aunque observa una cierta
estabilidad en la calicata abierta), por lo que cabria aplicar taludes que no superen el
2H x 1V para grandes zanjas.

En el nivel 3 se puede considerar para excavar. Los materiales correspondientes a
este nivel no admitirdn taludes de excavacion subverticales dadas sus caracteristicas
intrinsecas de baja cohesion, que ligada a la interaccion con el nivel freatico implica
una elevada inestabilidad.

Por lo tanto, se considera que debe guardarse la distancia necesaria para asegurarse
la estabilidad de la excavacion. Los taludes no deberian superar la relaciéon 2H x 1V.

5.3. Nivel freatico. Agresividad.

Se registrara el nivel fredtico a 3,26 m de profundidad en la calicata mecéanica
realizada. Dicha calicata alcanz6 esa misma profundidad respecto a la cota de
referencia, es decir, la superficie de la parcela.

No se han detectado la presencia de sulfatos en las muestras de terreno ensayadas
(MA por debajo de 1,00 m de profundidad).

También se realiza un ensayo de contenido de sulfato de la muestra de agua extraida
a 3,26 m de profundidad, con respecto a la cota de boca de la calicata realizada, que
dio como resultado 253 mg/L. Segun la norma EHE-08, este valor no se considera
como agresivo, ya que dicha norma admite valores inferiores a 600 mg/l, por lo que no
parece ser necesario el uso de hormigon sulforesistente en la obra. Aun asi, se
recomienda mantener un seguimiento de dicho valor durante la realizacion de la obra.

5.4. Consideraciones en cuanto a la ejecucion.

La informacién geotécnica aqui descrita permite la ejecucién de la obra dentro de los
limites estipulados en el informe, no obstante, segin lo que estipula la normativa,
estos datos deberan ser referenciados en el momento de la redaccién del proyecto de
ejecucion y de la ejecucion de las obras por la direccion facultativa, para que se
puedan tomar las acciones correctivas necesarias en el calculo expuesto en el
presente proyecto.
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6. Confirmacion del estudio geotécnico.

Una vez iniciada la obra y las excavaciones, a la vista del terreno excavado y para la
situacion precisa de los elementos de cimentacién, el director de obra apreciara la
validez y suficiencia de los datos aportados por el estudio geotécnico, adoptando en
casos de discrepancia las medidas oportunas para la adecuacion de la cimentacion y
del resto de la estructura a las caracteristicas geotécnicas del terreno.

7. Conclusion.

La conclusion a la que se ha llegado con el estudio presente en este anejo es que tras
diversos sondeos, golpeos y ensayos de penetracion realizados en el suelo en el que
se va a asentar la industria agroalimentaria, objeto del proyecto, se llega a la
conclusion de que el material es de buena calidad geotécnica y por lo tanto se
considera "apto" como apoyo de cimentacion.

El terreno es de tipo arcilloso semiduro sobre roca granitica de gran consistencia y
resistencia en 0,2 N/mm?.

Los resultados de los andlisis realizados en el laboratorio consideran como "apto" el
terreno para llevar a cabo la ejecucion del proyecto. En las calicatas no se ha
alcanzado la capa freética hasta una profundidad de 3,26 m.

El nivel de apoyo de la cimentacion por zapatas debe situarse a partir de 0,40 m, por lo
tanto, se recomienda al promotor que lo sitte entre 0,60 - 0,70 m de profundidad.

Medina del Campo, a Enero de 2019

Firmado: Ana Belén Iglesias Pozo
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1. Introduccién y objeto del anejo.

En este anejo se van a detallar las caracteristicas constructivas del edificio proyectado,
cuyo uso serd la elaboracion de vino joven y crianza D.O. Rueda de cultivo ecoldgico
en Medina del Campo (Valladolid).

1.1. Descripcion del edificio a construir.

La nave proyectada estard construida en 2 plantas de forma rectangular, la planta baja
tiene una superficie de 1.764,73 m? y la planta primera, que ocupa los porticos 1, 2y 3,
tiene una superficie de 256,29 m?, en total la nave tiene una superficie construida de
2.021,02 m?,

El edificio esta formado por un doble poértico a dos aguas de 17 m de luz cada unoy 10
pérticos. Las dimensiones del mismo respecto a los ejes son 34 m de ancho, 51,3 m
de largo, 6,5 m de altura de pilar y 8,5 m de altura de cumbrera, siendo la distancia
entre porticos de 5,70 m. Los pilares que componen el forjado de la primera planta
tienen 3,5 m de altura, y a ésta se accede a través de unas escaleras metdlicas de
1,1 m de ancho dispuestas en 2 tramos con rellano en medio.

El cerramiento de la nave sera a base de placas de hormigén prefabricado de 20 cm
de grosor y 1,1 m de altura cada una, encajadas unas sobre otras hasta los 6,5 m de
altura de pilar. Los muros interiores que estan en la planta baja del edificio seran de
ladrillo ceramico hueco doble 24x11,5x7 cm, mientras que los tabiques que distribuyen
la planta superior donde se sittan los aseos y vestuarios, oficinas, sala de descanso y
laboratorio estaran construidos con placas de pladur de 6 cm de espesor.

La estructura sera metalica con perfiles del tipo HEA para pilares y IPE para dinteles,
de manera que se aprovecha la geometria del HEA para colocar entre sus alas, tanto
las placas de hormigon del cerramiento como los muros de ladrillo o pladur que
componen las distribuciones interiores.

En todo lo que se considera zona de produccion, es decir, toda la planta baja, no se
recomienda una alta exposicién a la luz solar ya que influiria de forma negativa a la
calidad del producto, por tanto, se dispondran ventanas fijas de 60x60 cm a 4,9 m de
altura desde el nivel del suelo, mientras que en la zona donde se sitda el forjado, las
ventanas de la planta baja estan situadas a menor altura que en el resto de esa planta
y en la primera planta seran los ventanales de mayor dimension para aprovechar
mejor la luz natural en las zonas de trabajo.

La planta baja del edificio esta separada en 3 dependencias principales, cada una a su
vez con sus respectivas salas. La zona de extraccion, la zona de envejecimiento tanto
en botella como en barrica y la zona de embotellado, encajado y expedicion. Mientras
que la primera planta esta separada en una oficina, una sala de espera, una sala de
reuniones y catas, una sala de descanso, un laboratorio y dos aseos y vestuarios, uno
masculino y otro femenino.

2. Caracteristicas generales de la construccion.

El edificio tendra las siguientes caracteristicas generales:
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¢ Longitud entre ejes de pilares: 51,30 m.

e Doble pértico de luz (entre ejes de pilares): 17 m cada uno.
e Luz total (entre ejes de pilares): 34 m

e Altura a alero: 6,5 m.

e Altura de pilar en la zona del forjado de la planta baja: 3,5 m.
e Altura de cumbrera: 8,5 m.

e Numero de vanos: 9

¢ Distancia entre ejes de vanos: 5,70 m.

¢ Numero de plantas: 2.

e Superficie en planta baja: 1.764,73 m?2.

e Superficie en planta primera: 256,29 m?2,

e Superficie total construida: 2.021,02 m?.

e Tipo de cubierta: Dos aguas.

e Pendiente de la cubierta: 23 %

e Numero de correas en cubierta: 28.

e Distancia entre correas en cubierta: 1,5 m.

3. Elecciéon de los materiales.

Los materiales elegidos para realizar esta obra han sido seleccionados teniendo en
cuenta una adecuada relacién entre la calidad y el coste de los mismos, siempre
respetando las normas técnicas, urbanisticas y constructivas.

Los parametros que determinan las previsiones técnicas del sistema estructural del
edificio (portante y horizontal) se resumen a continuacion:

e El sistema de cimentacion adoptado serd a base de zapatas aisladas de
hormigén armado y vigas de atado.

o El edificio proyectado se desarrolla en una planta sobre rasante y una primera
planta de oficinas. No dispone de plantas bajo rasante. El uso previsto del
edificio queda definido en el apartado dedicado al programa de necesidades
de la presente memoria descriptiva.

e Los aspectos basicos que se tendran en cuenta a la hora de adoptar el
sistema estructural para la edificacion que nos ocupa son principalmente la
resistencia mecanica y estabilidad, la seguridad, la durabilidad, la economia,
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la facilidad constructiva, la modulacién y las posibilidades de mercado

e El sistema estructural a adoptar deberia ser de facil ejecucién, mediante
sistemas tradicionales, y permitir libertad de distribucién en planta.

e La bases de calculo adoptadas y el cumplimiento de las exigencias basicas
de seguridad se ajustan a los documentos basicos del CTE

3.1. Movimiento de tierras.

3.1.1. Desbrocey limpieza.

En primer lugar, antes del movimiento de tierras, se procedera a realizar un desbroce y
limpieza superficial del terreno por medios mecénicos de hasta 10 cm de profundidad
media, para conseguir una uniforme cota cero del proyecto.

3.1.2. Movimiento de tierras.

La solucion adoptada para la cimentacion es la de zapata aislada y arriostrada
mediante zuncho de hormigon armado.

Todos los trabajos de excavacién se realizaran hasta el nivel que se establezca en los
Planos de Cimentacion, pudiendo modificarse por la Direccion Facultativa si no se
alcanzasen las condiciones de resistencia previstas en las hipotesis de célculo de la
cimentacion.

El vaciado se realizara hasta el nivel determinado, basandose en el plano de
cimentacion, ajustandose a las cotas y profundidad de excavacién que proceda.

En este apartado se tendra también en cuenta el movimiento de tierras que sera
necesario para el vallado del recinto donde se ubica la parcela.

Se ha considerado que todos los trabajos se realizaran con medios mecanicos y que el
terrenos que nos encontraremos es de consistencia MEDIA. Se realizaran las
entibaciones y apuntalamientos que fueran necesarios para garantizar unas
condiciones de trabajo seguras.

El transporte de las tierras procedentes de la excavacion se realizara mediante camién
basculante hasta el vertedero y con medios de carga mecénicos.

3.1.3. Cimentacion.

La cimentacién proyectada y calculada se ha resuelto por medio zapatas aisladas
arriostradas mediante zuncho, con cargas centradas, segun su posicién en el solar y
por medio de zanja corrida en las zonas de muro de contencion.

Una vez se realicen las excavaciones segun las medidas de plantos y la direccion
facultativa conceda la autorizacion, se procedera a la cimentacion. Esta se realizara en
obra a base de zapatas cuadradas compuestas de HA-25/P/40/lla (con una resistencia
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caracteristica de 0,25 N/mm?) en el asiento de los pilares, armado con malla de acero
corrugado B-500S.

Las dimensiones y armados seran aquellos que se indiquen en la documentacion
grafica (Documento II: Planos) y en los listados de calculo anexionados mas adelante
en este anejo V.

Las vigas de atado que sirven de unidn a las zapatas serdn de 40x50 cm, constaran
de un armado longitudinal inferior, medio y superior de acero corrugado B- 500S.

En la base de todos los elementos de cimentaciéon, asi como en la base de todas las
vigas de atado, se colocara una capa de 10 cm de espesor de hormigén de limpieza
HM-20/P/20/1.

3.2.  Cerramiento de la parcela.

Para el cerramiento exterior de la parcela se utilizara un cercado formado malla de
simple torsibn galvanizada en caliente, de trama 50/14 y postes de tubo de acero
galvanizado por inmersion de 42 mm de didmetro.

Para el acceso a la misma se colocara una puerta de corredera automatica de 5 m de
ancho y 2 m de alto de tubo metalico, situada en la fachada NE de la parcela.

3.3. Estructura.

La estructura de la nave proyectada se compone de doble poértico de 17 m de anchura
cada uno, de altura de pilar 6,5 m y altura a cumbrera de 8,5 m.

La nave se compone de una estructura resistente vertical metalica de acero laminado
S-275, constituida por vigas y pilares que forman pérticos metélicos. Todos los pilares
de los pdérticos tanto hastiales como centrales los forman perfiles tipo HEA. Las vigas
tanto de los dinteles, vigas de atado de cubierta, como para construir el forjado que
conforma la primera planta del edificio son IPE y las correas las utilizadas son perfiles
tipo Z.

La separacién entre poérticos de las naves es de 5,70 m. Sobre éstos se colocaran
correas metalicas tipo ZF de acero S-235, separadas entre si una distancia 1,50 m.

Para reforzar la estructura, esta se arriostrara con cruces de San Andrés de barras de
acero de perfil simple y seccion circular de 14 mm de didmetro, colocadas tanto en
cubierta como entre pilares, comprendidas entre los porticos 1y 2,4y 5y 9y 10.

Ademas, en los porticos pifién se colocan dos pilares segun se muestra en la seccién
de planos (Documento Il de esta memoria) para conferir mas robustez a la estructura.

Para reforzar los porticos se hace uso de cartelas. Sus dimensiones (perfil y longitud)
se indicaran en el Documento IlI: Planos
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Los pilares estan unidos a la zapata mediante soldadura del perfil a una placa base
con pernos de anclaje incrustados en la zapata.

Todos los detalles de los elementos que conforman la estructura metélica del edificio
(incluidas las placas de anclaje) vienen reflejados en la memoria de célculo de este
proyecto, asi como representados graficamente en el Documento II: Planos.

3.4. Solera.

Las soleras de la zona de produccion y almacenamiento de la bodega, estan formadas
por:

¢ Encachado de piedra caliza 40/80 de 20 cm de espesor, previamente extendida
y compactada, que rompe el ascenso capilar de la humedad del terreno,
situada en la sub-base de la solera.

e Capa de hormigdn armado HA-25/B/20/1la de 15 cm de espesor con un mallazo
electrosoldado a 5 cm de la superficie, repartidor de cargas y para evitar el
agrietamiento de la solera, con redondos @6 de acero corrugado B-500T cada
15 x 15 cm (cuadradillos de 15 x 15 cm).

e Pavimento impermeabilizado compuesto por una capa de 2 cm de resina
sintética epoxidica de color rojo.

Las zonas de produccion, asi como los almacenes y la zona de expedicion, llevaran
una solera inclinada con pendiente del 1 % hacia las arquetas de saneamiento tal y
como se indica en el correspondiente plano de saneamiento de la planta baja del
Documento II.

El suelo de la primera planta de la bodega se realizara mediante plancha metélica
nervada galvanizada de 1,2 cm de espesor y longitud desde los 4,25 a los 5 m, sobre
éstas se pone una capa de compresion de 10 cm de hormigén HA-25/P/20/1la. Este
forjado ocupara una parte importante de los tres primeros poérticos del edificio, segin
se detalla en el Documento II: Planos.

3.5. Solados.

3.5.1. Solados de la planta baja.

En la planta baja que corresponde con la zona de produccion y almacenamiento, el
solado estd pintado con resina de 2 cm de color rojo con tratamiento antimoho. Con
este revestimiento se evitaran accidentes por deslizamientos y se conseguira una facil
limpieza e impermeabilizacién. Este solado tiene una pendiente de inclinacién del 1 %.
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3.5.2. Solados de la planta primera.

Los solados de los aseos de la primera planta se dotaran a base de baldosas de gres
porcelanico esmaltado de 60 x 60 cm recibido con cemento C-Il especial para este tipo
de baldosa.

Para el resto de superficie de la primera planta, se utilizara tarima flotante de 90/100
mm de ancho y 15 mm de espesor, machihembrada en sus cuatro lados, con dos
capas de barniz de secado ultravioleta y dos capas de terminacién de barniz de
poliuretano, colocadas con clips cada 70 cm., sobre lamina de polietileno celular de
2 mm de espesor con film de polietileno de 0,2 mm incorporado con barrera anti-vapor,
colocado sobre el recrecido de piso.

3.6. Cerramientos verticales.

3.6.1. Cerramientos exteriores.

Para los cerramientos exteriores del edificio se utilizaran paneles de cerramiento
prefabricado de hormigébn machihembrado, de 20 cm de espesor, acabado en color
gris liso, en piezas de 1,10 m de alto de 5,7 m de largo, formadas por dos planchas de
hormigobn de 5 cm de espesor con rigidizadores interiores, con capa interior de
poliestireno de 10 cm de espesor, sellado de juntas con cordon de masilla
cauchoasfaltica. Colocado con ayuda de grda automovil para montaje y apeos
necesarios.

Para los huecos de ventanas y puertas, los paneles vendran cortados y preparados de
fabrica para la colocacion de los mismos en obra.

Estos paneles prefabricados de hormigén llegardn hasta los 6,5 metros de altura
desde cota O (es la altura correspondiente a los pilares), a partir de ahi y hasta los
8,5 m de altura se colocara un parapeto para ocultar tras él la cubierta.

Se ha elegido este tipo de cerramiento por las siguientes razones:
¢ Facilidad de ejecucién y mano de obra.
e Buen aislamiento acustico y térmico.

e Acabado estético de cara a la imagen del producto e impacto ambiental sobre
el medio.

El material utilizado para este parapeto es panel sandwich formado por una lamina de
GRC de 10 mm, plancha de poliestireno expandido de 100 mm lamina de GRC de 10
mm, siendo el espesor total 12 cm, 2 m de anchura, acabado liso de color blanco,
formado por dos laminas de cemento, arena de silice de granulometria seleccionada,
con inclusiéon o delimitacion de huecos. Instalado con ayuda de gria autopropulsada y
apuntalamientos.
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3.6.2. Cerramientos y particiones interiores.
3.6.2.1. Cerramientos en la planta baja.

Para la zona de produccion que esté situada en la planta baja del edificio se ha optado
por la utilizacion de muros construidos con ladrillo tabicén de 7 cm de espesor unido
con un mortero de cemento; posteriormente le sigue un guarnecido y enlucido de yeso
de 1,5 cm de espesor, y se dara una mano de pintura plastica lisa.

Cada una de las caras de los cerramientos es recibida con mortero de cemento
CEM II/B-M 32,5 N y arena de rio de dosificacion, tipo M-7,5. Y sobre éste dos capas
de pintura plastica lavable.

El aseo de minusvalidos también esta particionado con ladrillo tabicén hueco doble de
7 cm de grosor, y alicatado de azulejo blanco en las paredes verticales.

La eleccion de este tipo de cerramientos en esta planta es que se necesitan muros
gque sean resistentes ya que en esta zona hay transito de vehiculos motorizados.

3.6.2.2. Cerramientos en la primera planta.

Para la primera planta se ha optado por realizar las particiones interiores con placas
de yeso, que van montadas con tornillos a la solera y el falso techo, el grosor total de
este cerramiento es de 7 cm.

La razon principal de esta eleccion de particion es sin duda la cuestion de aligerar
peso en esta zona para asi poder reducir las cargas de uso que reciben las vigas del
forjado del edificio.

Sobre las placas de yeso que conforman las particiones de la primera planta se
aplicaran dos o tres capas, segun necesidad, de pintura plastica lavable. A excepcion
de en los aseos y vestuarios masculinos y femeninos, donde se revestiran las paredes
de azulejo blanco de 20x20 cm.

3.7. Falsos techos.

En la zona de oficinas y aseos que esta situada en la primera planta, se dispondra a
reducir la altura de los techos, para facilitar la instalacion de luminarias, esconder el
cableado de la instalacion eléctrica, las tuberias de la instalacion de fontaneria y la
instalacion de los equipos de climatizacion, ademés de maximizar el ahorro energético
proveniente de la climatizacion de las salas al reducir la altura de sala. Para ello la
altura del falso techo estard a 2,5 m sobre la solera de la planta.

Este techo estard compuesto por placas de escayola aligeradas con panel liso de
60x60 cm suspendido de perfileria vista lacada en blanco.

3.8. Cubierta.
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La cubierta que se proyecta sera doble a dos aguas, con una pendiente del 23 %,
formada panel de chapa de acero en perfil comercial con dos laminas prelacadas de
0,5 mm, con nuicleo de EPS, poliestireno expandido de 20 kg./m?3, con un espesor total
de 100 mm, clasificado M-1 en su reaccién al fuego, sobre correas metélicas. Se
dispondrd de juntas estancas entre los paneles para evitar la filtracibn de agua al
interior.

Ademads, para la canalizacion de las aguas pluviales en la cubierta se colocaran 3
limahoyas con chapa de acero galvanizado de 0,8 mm de espesor, de 50 cm
desarrollo. Estaran dispuestas de manera longitudinal desde el portico 1 al 10.

También se colocard un remate de chapa de acero de 0,6 mm de espesor en perfil
comercial galvanizado por ambas caras, de 500 mm de desarrollo en cumbrera en
cada una de las dos cumbreras.

3.9. Carpinteria.

3.9.1. Puertas.
En todo el edifico hay diferentes tipos de puerta:

e Puerta de acceso al recinto desde el exterior: es la puerta desde la que se
accede al recinto de la bodega desde las vias del poligono industrial. Se trata
de una puerta automatica de corredera sobre carril de una hoja de 6,00x2,00 m
formada por bastidor de tubo de acero laminado 80x40x1,50 mm y barrotes de
30x30x1,50 mm galvanizado en caliente por inmersion Z-275 provistas de
cojinetes de friccion, carril de rodadura para empotrar en el pavimento, poste
de tope y puente guia provistos de rodillos de teflon con ajuste lateral, orejitas
para cerradura, elaborada en taller, ajuste y de montaje en obra.

e Puertas para acceso de vehiculos a la bodega: en el edificio hay tres puertas
desde las que acceder al interior de la misma con vehiculos, para dos de ellas
las medidas son 4,5 x 4,5 m, mientras que para la puerta que hay situada en el
almacén de producto terminado mide 4 x 3,2 m. Las puertas de este tipo son
puertas basculantes articuladas a 1/3, con accionamiento manual equilibrada
por dos conjuntos de tres muelles laterales de seguridad, construida con cerco,
bastidor y refuerzos de tubo de acero galvanizado, hoja ciega de chapa
plegada de acero galvanizado sendzimer de 0,8 mm, bisagras, guias al techo,
rodamientos, pernios de seguridad, cerradura de seguridad vy tirador de PVC.
Todas ellas tienen puerta de acceso peatonal de 0,9 x 2 m con pulsador interior
de apertura de emergencia.

e Puerta de emergencias: situada en la fachada SE de la bodega, en la zona de
envejecimiento en barrica, puerta de chapa lisa abatible de 2 hojas de
2x2,20 m de medidas totales, con pulsador interior de apertura de emergencia
y cierrapuertas, realizada con doble chapa de acero galvanizado de 1 mm de
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espesor y panel intermedio, rigidizadores con perfiles de acero conformado en
frio.

e Puertas interiores: Las puertas que comunican las diferentes zonas de la zona
de produccién, es decir, las que estan situadas entre la zona de extraccion y la
de envejecimiento, la situada entre la zona de envejecimiento y la sala de
embotellado y la situada entre la zona de encajado y el almacén de productos
terminados seran puertas flexible de 4 x2,50 m 6 3 x 2,5 m, segln se detalla en
plano, de apertura y cierre vertical rapido de 1 m/s, compuesta por bastidor
autoportante de acero lacado, grupo motoreductor freno de 0,75 kW, lona
compuesta de armadura en bandas verticales, doble armadura de poliéster con
capa de PVC, color estandar a las que se suelda un PVC transparente, cuadro
de mando electrénico, mando de reapertura de socorro manual y seguridad por
barrera de célula fotoeléctrica.

e Puertas de laboratorio, oficinas, sala de descanso, sala de reuniones y catas:
Puerta de vidrio templado transparente, incolora, de 10 mm, de 90 x 2,00 m,
freno y cerradura de acero inoxidable, con llave y manivela.

e Puerta de aseo de minusvalidos: Puerta de paso corredera ciega de madera de
sapelly barnizada, con hoja de dimensiones 1 x 2 m, con 2 manillones de latén,
colocada empotrada en tabique de placa de yeso con armazon.

3.9.2. Ventanas.

En la bodega hay diferentes tipos de ventanas, dependiendo de la zona en la que se
encuentren:

e Ventanas de la zona de produccién: seran basculantes en el eje horizontal, de
0,6 x 0,6 m, de aluminio anodizado de 15 micras. Situadas a 5,2 m de altura
desde cota 0.

e Ventanas de aseo de minusvalidos, almacén de equipos y maquinarias y
almacén de materias primas: el tipo de ventanas y sus medidas es la misma
gue en el punto anterior, a excepcion de que éstas iran situadas a 2,2 m de
altura desde cota 0, ya que encima de estas dependencias se encuentra la
zona de oficinas.

¢ Ventanas de la primera planta o zona de oficinas: las ventanas de esta zona
son oscilobatientes y sus medidas varian desde los 0,6x0,6 m hasta los
2x1,20 m. Estaran situada a la misma cota que las naves de la zona de
produccion, es decir, a 5,2 m de la cota 0.

Todas las ventanas tienen un doble acristalamiento tipo Climalit Plus, formado por un
vidrio bajo emisivo Planitherm XN incoloro de 6 mm y una luna float Planiclear incolora
de 4 mm, camara de aire deshidratado de 12 mm con perfil separador de aluminio y
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doble sellado perimetral, pues es importante el correcto aislamiento del ambiente
interior de la bodega.

3.9.3. Escaleras

Se instalardn dos escaleras, una para el acceso a la planta primera del edificio donde
se sittan la oficina, vestuarios, laboratorio, etc y otra para el acceso superior a los
depositos, ambas se fabricaran de chapa de acero con corrugado para el agarre y
evitar deslizamientos, con barandillas de 0,90 cm de altura construida en acero
inoxidable.

3.9.3.1. Escalera para acceso a planta primera

En el DB Seguridad de Utilizacion y Accesibilidad (DB-SUA) se recogen los
condicionantes para el disefilo de escaleras de uso publico, las principales
caracteristicas que deben cumplir son los que se detallan a continuacion:

e Huella minima: 28 cm
e Contrahuella: 13 — 18,5 cm
e Ancho de tramo minimo: 0,80 m

e De existir varios tramos, la altura maxima que salvara cada tramo sera de
2,25m

¢ No existir puertas a menos de 40 cm del primer peldafio tras la meseta
e Se debe cumplirque: 54cm <2C+H <70cm
e Altura minima de barandillas: 0,90 m

El desnivel que se debe salvar es de 4,08 m de altura, ya que, la altura de pilar son
3,5 m, a continuacién se sittan vigas IPE 300 que sujetan el forjado (tienen 30 cm de
grosor), y sobre ellas se sitta el forjado aligerado de 20 cm de grosor, sobre el que se
ird el solado que tendra un grosor total de 8 cm.

Se utilizara una huella de 29 cm, para salvar el desnivel anteriormente descrito, la
altura de peldafio sera de 17 cm, se haran dos tramos de 1,1 m de ancho, un primer
tramo con 13 escalones, una meseta en el medio de 1,1 m de anchura y otro segundo
tramo de 11 escalones con la meseta ya a 4,08 m de altura de 1,11 m de ancho.

3.9.3.2. Escalera para acceso ala pasarela de depdsitos

En este caso, al tratarse de escaleras de uso restringido a personal de la bodega, no
tiene por qué cumplir con las condiciones anteriormente descritas para las otras
escaleras, ya que estas no son de uso publico.
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En este caso, la barandilla serd de 0,90 cm de altura, por seguridad, en la parte inferior
de la barandilla tanto de la escalera como de la pasarela se dispondra una chapa
soldada para evitar la caida de objetos de trabajo a la zona inferior.

La altura que se va a salvar es de 4,26 m, ya que es la minima altura que tiene alguno
de los depdsitos (sin contar con la boca superior), se construird la escalera con dos
tramos de 0,9 m de ancho de 11 y 9 escalones respectivamente, de huella 29 cm
como en el caso anterior, pero en este caso la contrahuella serd de 22 cm. Se
dispondréa de un rellano para el acceso superior a la prensa a 2,42 m de altura con una
anchura de 1 m.

3.10. Fontaneriay saneamiento.

Para fontaneria se hace uso de tuberias rigidas de polietileno reticulado fabricada por
el método de Perdxido de 6 atm de presién nominal.

Para el saneamiento se utilizaran tubos de PVC de 16 atm de presion nominal.

Los detalles de las mediciones, los calculos y los materiales utilizados tanto en
saneamiento como en fontaneria se detallan en sus respectivos anejos.

3.11. Urbanizaciény accesos.

En la zona exterior a la construccién de la nave se realizar4 una pavimentacion, en
parte del recinto, para la circulacion de personas, vehiculos pesados y turismos,
ademas de zonas destinadas para el aparcamiento de estos Ultimos.

Se dotara de una zona pavimentada con un 1% de pendiente, formada por:

e Solera de hormigén armado HA-25/P/20/1la de 15 cm de espesor y armado con
mallazo 15x15x6.

e Encachado de piedra caliza 40/80 de 15 cm de espesor, extendido y
compactado con pison.

cuyas dimensiones Yy caracteristicas constructivas estan detalladas en el
correspondiente plano de urbanizacién del Documento |l.

La parcela seréa vallada con 340 m lineales de malla de cercado de 2,00 m de altura
realizado con una malla simple de torsién galvanizada en caliente, de trama 50/14 y
postes de tubo de acero galvanizado por inmersién de 42 mm de didmetro.
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1. Memoria de célculo
1.1. Justificacion de la obra adoptada

La nave proyectada estara construida en 2 plantas de forma rectangular, la planta baja
tiene una superficie de 1.764,73 m? y la planta primera, que los pérticos 1, 2 y 3, tiene
una superficie de 256,29 m?, en total la nave tiene una superficie construida de
2.021,02 m?.

El edificio esta formado por un doble pértico a dos aguas de 17 m de luz cada unoy 10
poérticos. Las dimensiones del mismo respecto a los ejes son 34 m de ancho, 51,3 m
de largo, 6,5 m de altura de pilar y 8,5 m de altura de cumbrera, siendo la distancia
entre pérticos de 5,70 m. Los pilares que componen el forjado de la primera planta
tienen 3,5 m de altura, y a ésta se accede a través de unas escaleras metalicas de
1,1 m de ancho dispuestas en 2 tramos con rellano en medio.

El cerramiento de la nave sera a base de placas de hormigén prefabricado de 20 cm
de grosor y 1,1 m de altura cada una, encajadas unas sobre otras hasta los 6,5 m de
altura de pilar. Los muros interiores que estan en la planta baja del edificio seran de
ladrillo ceramico hueco doble 24x11,5x7 cm, mientras que los tabiques que distribuyen
la planta superior donde se sitan los aseos y vestuarios, oficinas, sala de descanso y
laboratorio estaran construidos con placas de pladur de 6 cm de espesor.

La estructura serd metélica con perfiles del tipo HEA para pilares y IPE para dinteles,
de manera que se aprovecha la geometria del HEA para colocar entre sus alas, tanto
las placas de hormigén del cerramiento como los muros de ladrillo o pladur que
componen las distribuciones interiores.

La cubierta, atornillada a las correas, esta formada por panel tipo sandwich compuesto
de chapa prelacada de 5 mm de grosor a cada lado de una capa de poliuretano
expandido de 10 cm de grosor. Se dispone de un faldén de panel sandwich tras
acabar el muro de hormigén, es decir, de los 6,5 a 8,5 metros de altura que no deja
vista la cubierta desde el exterior del edificio.

En todo lo que se considera zona de produccion, es decir, toda la planta baja, no se
recomienda una alta exposicién a la luz solar ya que influiria de forma negativa a la
calidad del producto, por tanto, se dispondran ventanas fijas de 60x60 cm a 4,9 m de
altura desde el nivel del suelo, mientras que en la zona donde se sitda el forjado, las
ventanas de la planta baja estan situadas a menor altura que en el resto de esa planta
y en la primera planta serdn los ventanales de mayor dimension para aprovechar
mejor la luz natural en las zonas de trabajo.

La planta baja del edificio estd separada en 3 dependencias principales, cada una a su
Vez con sus respectivas salas. La zona de extraccion, la zona de envejecimiento tanto
en botella como en barrica y la zona de embotellado, encajado y expedicion. Mientras
que la primera planta esta separada en una oficina, una sala de espera, una sala de
reuniones y catas, una sala de descanso, un laboratorio y dos aseos y vestuarios, uno
masculino y otro femenino.
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Estructura

La estructura de la nave estara formada por porticos de acero laminado, de seccién
constante y empotrados. Dichos pérticos irdn a cuatro aguas como se observa en la
figura 1, con una altura al alero de 6,5 m y 8,5 m a cumbrera, con una pendiente de
cubierta del 23 %.

La nave tendra doble luz de 17,00 m cada una y una longitud entre ejes de 51,3 m, por
lo que el numero de porticos totales serd de 10, separados entre si a una distancia de
5,70 m. Se ha considerado que la separacién entre pérticos es la idénea a la hora de
repartir los esfuerzos que soportara la estructura.

N

Figura 1. Vistas de la estructura metalica de la nave (fuente: CYPE ingenieros)
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En cuanto a las barras o pilares utilizados en la estructura, se ha escogido aquellos
fabricados por laminacion de acero S275J0O, cuyo limite elastico es de 275 N/mma..

Para la estructura proyectada se emplearan perfiles:

e Perfiles HEA: utilizados para los pilares de los porticos, segun se detalla en la
documentacion grafica, Documento II: Planos. Se trata de elementos de
seccion H, con una altura diferente al ancho de las alas. Las uniones entre las
caras del alma y las caras anteriores son redondeadas. Este tipo de perfiles
son de alta resistencia y estan fabricados a partir de palanquillas laminadas en
caliente.

o Perfiles IPE: utilizados para dinteles y vigas. Se trata de elementos de acero
de seccion |, de una altura mayor que el ancho de las alas. Las uniones entre
las caras del alma y las anteriores del alma son redondeadas. Se fabrican a
partir de flejes, mediante el proceso de electrosoldadura de alta frecuencia.

o Perfiles ZF: utilizados para las correas. Se usan para la unién longitudinal
entre dinteles de los pérticos. Su funcién principal es el soporte de la cubierta,
evitando que esta se desplome o alcance flechas criticas. Las correas elegidas
seran aquellas que proporcionen el menos peso posible a la estructura, sin
dejar de lado la resistencia a las cargas permanentes como son el peso propio
de la cubierta, las variables (viento, nieve, sobrecarga de uso...) y todas las
combinaciones posibles de estas.

o Perfiles R: utilizados para reforzar la estructura, y con ello obtener la
estabilidad estatica de la nave, se arriostrard con cruces de San Andrés
formadas por redondos de acero con disposicion y diametro segin se aporta
en la documentacion gréafica de este proyecto, estan anclados a los perfiles que
conforman la estructura. También se han dispuesto para el arriostramiento
vigas longitudinales IPE en los vanos donde si sitlan las cruces de San
Andrés. Se ha escogido este tipo de barras debido a que sélo trabajan a
esfuerzos de traccion, y por tanto no sufren pandeo si se encuentran sometidas
a compresion. Para realizar la articulacion de los extremos de las barras, estos
se aseguran unicamente mediante tornillos.

Con esta estructura metélica se pretende conseguir los siguientes objetivos:

e Mayor rapidez de montaje y, por tanto, una anticipacion en la finalizacion de la
obra y puesta en marcha de la industria.

e Facilidad de modificacién de la estructura, una vez montada, para posibles
ampliaciones de la misma. Esto no seria posible con otro tipo de materiales
como el hormigon.

e Misma resistencia a esfuerzos con una seccidon menor, lo que en parte abarata
el presupuesto de la obra.
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Cimentacion

La cimentacion de la nave sera de tipo superficial y estard compuesta por zapatas
cuadrangulares aisladas unidas entre si por vigas de atado o riostras, que serviran
como unién entre el terreno y la estructura metalica teniendo la doble funcion de
aportar rigidez a la estructura, al encontrarse los extremos empotrados sobre el
terreno; aguantar el peso total del conjunto de barras de acero que conforman la nave,
dando lugar a una serie de acciones sobre el terreno que tendran que ser tenidas en
cuenta para el correcto dimensionado de los soportes.

Las dimensiones y armados seran los indicados en la documentacion grafica de este
proyecto y los listados de calculo de este anejo.

Las zapatas seran de hormigon HA-25/P/20/Ila, con la armadura necesaria de acero
corrugado B-500S.

Estas zapatas estaran unidas por vigas de atado. Constaran de un armado longitudinal
inferior y superior de acero corrugado B-500S. En la base de todas las vigas de atado,
asi como en todos los elementos de la cimentacién, se colocara una capa de 10 cm de
hormigén de limpieza HL-150/P/20.

Método de calculo
1.1.3.1. Hormig6n armado

Para la obtencién de las solicitaciones se ha considerado los principios de la Mecanica
Racional y las teorias clasicas de la Resistencia de Materiales y Elasticidad.

El método de calculo aplicado es de los Estados Limites, en el que se pretende limitar
que el efecto de las acciones exteriores ponderadas por unos coeficientes, sea inferior
a la respuesta de la estructura, minorando las resistencias de los materiales.

En los estados limites Ultimos se comprueban los correspondientes a: equilibrio,
agotamiento o rotura, adherencia, anclaje y fatiga (si procede).

En los estados limites de utilizacion, se comprueba: deformaciones (flechas), y
vibraciones (si procede).

Definidos los estados de carga segun su origen, se procede a calcular las
combinaciones posibles con los coeficientes de mayoracion y minoracion
correspondientes de acuerdo a los coeficientes de seguridad definidos en el art. 12° de
la norma EHE-08 y las combinaciones de hipotesis bésicas definidas en el art 13° de la
norma EHE-08.

La obtencién de los esfuerzos en las diferentes hip6tesis simples del entramado
estructural, se haran de acuerdo a un célculo lineal de primer orden, es decir
admitiendo proporcionalidad entre esfuerzos y deformaciones, el principio de
superposicion de acciones, y un comportamiento lineal y geométrico de los materiales
y la estructura.
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Para la obtencién de las solicitaciones determinantes en el dimensionado de los
elementos de los forjados (vigas, viguetas, losas, nervios) se obtendran los diagramas
envolventes para cada esfuerzo. Para el dimensionado de los soportes se comprueban
para todas las combinaciones definidas.

1.1.3.2. Acero laminado y conformado

Se dimensiona los elementos metélicos de acuerdo a la norma CTE SE-A (Seguridad
estructural), determinandose coeficientes de aprovechamiento y deformaciones, asi
como la estabilidad, de acuerdo a los principios de la Mecanica Racional y la
Resistencia de Materiales. Se realiza un calculo lineal de primer orden, admitiéndose
localmente plastificaciones de acuerdo a lo indicado en la norma. La estructura se
supone sometida a las acciones exteriores, ponderandose para la obtencién de los
coeficientes de aprovechamiento y comprobacion de secciones, y sin mayorar para las
comprobaciones de deformaciones, de acuerdo con los limites de agotamiento de
tensiones y limites de flecha establecidos. Para el calculo de los elementos
comprimidos se tiene en cuenta el pandeo por compresion, y para los flectados el
pandeo lateral, de acuerdo a las indicaciones de la norma.

1.1.3.3. Muros de fabrica de ladrillo y blogue de hormigén de arido denso
y ligero

Para el calculo y comprobacion de tensiones de las fabricas de ladrillo se tendra en
cuenta lo indicado en la norma CTE SE-F, y el Eurocédigo-6 en los bloques de
hormigén. El célculo de solicitaciones se hara de acuerdo a los principios de la
Mecanica Racional y la Resistencia de Materiales. Se efectlian las comprobaciones de
estabilidad del conjunto de las paredes portantes frente a acciones horizontales, asi
como el dimensionado de las cimentaciones de acuerdo con las cargas excéntricas
que le solicitan.

Célculos por ordenador

Para la obtencién de las solicitaciones y dimensionado de los elementos estructurales,
se ha dispuesto de un programa informatico de ordenador. Se ha realizado un calculo
integral de la estructura y cimentacion mediante el programa CYPE, version campus,
utilizando los mdédulos de Generador de Pérticos y Cype 3D.

1.2. Caracteristicas de los materiales a utilzar

Los materiales a utilizar asi como las caracteristicas definitorias de los mismos, niveles
de control previstos, asi como los coeficientes de seguridad, se indican en el siguiente
cuadro:

1.2.1. Hormig6n armado
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1.2.1.1. Hormigones

Elementos de hormigdn armado

Toda la obra

Cimentacion

Soportes
(Comprimido)

Forjados
(flectado)

Otros

Resistencia

25

25

25

25

25

Caracteristica a
los 28 dias: fek (N/mm2)

Tipo de cemento (RC-
08)

CEMI/32,5N

Cantidad
maxima/minima de
cemento (kp/ms)

500/300

Tamafio maximeo del
arido (mm)

40

30

15/20

25

Tipo de ambiente
(agresividad)

lla

Consistencia del
hormigon

Platica

Blanda

Blanda

Blanda

Asiento Cono de
Abrams (cm)

3ab

6ag

6a9

6ag

Sistema de
compactacion

Vibrado

Nivel de Control Previsto

Estadistico

Coeficiente de
Minoracién

1,5

Resistencia de calculo
del
hormigon: fed (N/mmz2)

16,66

16,66

16,66

16,66

16,66

1.2.1.2.

Acero en barras

Toda la obra

Cimentacion

Comprimidos

Flectados

Otros

Designacién

B-500-S

Limite Elastico
(N/mm2)

500

Nivel de Control
Previsto

Normal

Coeficiente de
Minoracion

Resistencia de
calculo del
acero (barras): fyd
(N/mm2)

1.2.138.

Acero en mallazos

Toda la obra

Cimentacion

Comprimidos

Flectados

Otros

Designacion

B-500-T

Limite Elastico
(N/mmz2)

500
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1.2.1.4. Ejecucidn

Toda la obra | Cimentacion | Comprimidos | Flectados | Otros

A.Nivel de control

. Normal
previsto
B.Coeficiente de
Mayoracion de las
acciones 135/15

desfavorables
Permanentes /
Variables

1.2.2. Aceros laminados

ng?a\a Cimentacién | Comprimidos | Flectados | Otros
Clase ¥ 557540
Acero designacion
en Limite
perfiles | elastico 275
(N/mm?)

1.2.3. Aceros conformados

ng?ala Cimentacion | Comprimidos | Flectados | Otros
Clase v 523540
Acero designacion
en Limite
perfiles | elastico 235
(N/mm?)

1.2.4. Uniones entre elementos

ngb?ala Cimentacion | Comprimidos | Flectados | Otros
Soldadura De De fabrica
. fabrica
Sistema vy
designacion Pernos o
tornillos B-500-S
de anclaje

1.2.5. Ensayos arealizar

Hormigon Armado. De acuerdo a los niveles de control previstos, se realizaran los
ensayos pertinentes de los materiales, acero y hormigén segun se indica en la norma
Cap. XVI, art. 85° y siguientes. Aceros estructurales. Se haran los ensayos pertinentes
de acuerdo a lo indicado en el capitulo 12 del CTE SE-A
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1.2.6. Distorsion angular y deformaciones admidibles

Distorsion angular admisible en la cimentacién. De acuerdo a la norma CTE SE-C,
articulo 2.4.3, y en funcién del tipo de estructura, se considera aceptable un asiento
maximo admisible de: L/300

Limites de deformacion de la estructura. Segun lo expuesto en el articulo 4.3.3 de la
norma CTE-SE, se han verificado en la estructura las flechas de los distintos
elementos. Se ha verificado tanto el desplome local como el total de acuerdo con lo
expuesto en 4.3.3.2 de la citada norma.

Hormigdn armado. Para el céalculo de las flechas en los elementos flectados, vigas y
forjados, se tendrdn en cuenta tanto las deformaciones instantaneas como las
diferidas, calculandose las inercias equivalentes de acuerdo a lo indicado en la norma.

2. Datos de célculo aportados por el generador de porticos

A continuacién se detallan los célculos aportados por el programa CYPE Ingenieros
2019: Generador de poérticos.
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL

CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Separacién entre porticos: 5.70 m
Con cerramiento en cubierta

- Peso del cerramiento: 0.11 kN/m?2

- Sobrecarga del cerramiento: 0.00 kN/m=2
Con cerramiento en laterales

- Peso del cerramiento: 3.34 kN/m?2

Normas y combinaciones

Perfiles conformados CTE

Cota de nieve: Altitud inferior o igual a 1000 m

Perfiles laminados |CTE

Cota de nieve: Altitud inferior o igual a 1000 m

Desplazamientos Acciones caracteristicas

Datos de viento

Normativa: CTE DB SE-AE (Espafia)

Zona edlica: A

Grado de aspereza: IV. Zona urbana, industrial o forestal
Periodo de servicio (afios): 50

Profundidad nave industrial: 51.30

Con huecos:

- Area izquierda: 3.60

- Altura izquierda: 5.50

- Area derecha: 28.65

- Altura derecha: 3.10

- Area frontal: 43.01

- Altura frontal: 2.73
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL

CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

- Area trasera: 3.60
- Altura trasera: 5.50
1 - V(0°) H1: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior
2 - V(0°) H2: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion interior
3 - V(0°) H3: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presién interior
4 - \/(0°) H4: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion interior
5 -V(90°) H1: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior
6 - V(90°) H2: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succion interior

7 - V(180°) H1: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior

8 - V(180°) H2: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidn interior
9 - V(180°) H3: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior
10 - V(180°) H4: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succién interior
11 - V(270°) H1: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion interior

12 - V(270°) H2: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion interior

Datos de nieve

Normativa: CTE DB-SE AE (Espaifia)

Zona de clima invernal: 3
Altitud topogréfica: 720.00 m
Cubierta sin resaltos

Exposicion al viento: Normal

Hipétesis aplicadas:
1 - N(EI): Nieve (estado inicial)
2 - N(R) 1: Nieve (redistribucion) 1

3 - N(R) 2: Nieve (redistribucion) 2

Aceros en perfiles
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Tipo acero Acero Lim. eldstico|Mddulo de elasticidad

MPa GPa
Acero conformado S235 235 21406728
Datos de porticos
Pértico Tipo exterior Geometria Tipo interior
1 Dos aguas Luz izquierda: 8.50 m  Pértico rigido

Luz derecha: 8.50 m
Alero izquierdo: 6.50 m
Alero derecho: 6.50 m

Altura cumbrera: 8.50 m

2 Dos aguas Luz izquierda: 8.50 m  Pdrtico rigido
Luz derecha: 8.50 m
Alero izquierdo: 6.50 m
Alero derecho: 6.50 m

Altura cumbrera: 8.50 m

Cargas en barras

Portico 1

Barra Hipdtesis Tipo Posicion Valor Orientacién

Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 0.35 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succidn interior  Uniforme --- 3.23 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme - 0.35 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succidn interior  Uniforme --- 3.23 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 3.35 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme --- 0.47 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 1.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme --- 1.21 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién

Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme --- 1.66 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Uniforme --- 1.21 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Pilar |Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 2.07 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Pilar |Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme -—- 0.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Carga permanente Uniforme --- 0.43 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.08 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R)/0.71 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme - 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.08 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion interior Faja 0.20/1.00 (R)|0.71 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succidn interior  Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.00/0.20 (R)0.33 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R) 0.33 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 1.06 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion interior Faja 0.00/0.20 (R)0.33 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion interior Faja 0.20/1.00 (R) 0.33 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior  Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Faja 0.00/0.50 (R)|2.00 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.50/1.00 (R)/1.94 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 1.06 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.50 (R)|2.00 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.50/1.00 (R)/1.94 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién interior Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidon interior Uniforme - 0.53 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidon interior Uniforme --- 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succién interior Uniforme --- 0.53 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidon interior Uniforme --- 0.13 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme -—- 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succidon interior Uniforme --- 0.13 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Uniforme --- 1.81 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 1.04 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidon interior Uniforme --- 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme --- 1.04 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidon interior Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (estado inicial) Uniforme - 1.17 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 1 Uniforme - 0.58 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 2 Uniforme --- 1.17 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta Carga permanente Uniforme --- 0.43 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.00/0.80 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.80/1.00 (R) 2.49 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 1.06 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.80 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succioén interior Faja 0.80/1.00 (R) 2.49 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succidn interior  Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.00/0.80 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.80/1.00 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 1.06 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior  Faja 0.00/0.80 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.80/1.00 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succidn interior  Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme - 2.11 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior | Uniforme --- 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme --- 2.11 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Faja 0.00/0.20 (R)/1.09 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R)0.76 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidon interior Uniforme --- 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R)/1.09 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succioén interior Faja 0.20/1.00 (R) 0.76 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme --- 1.81 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Faja 0.00/0.20 (R)/1.38 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R)1.04 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme - 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R)/1.38 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Faja 0.20/1.00 (R)|1.04 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme - 1.54 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme -—- 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidon interior Uniforme --- 1.54 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme - 1.81 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (estado inicial) Uniforme --- 1.17 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 1 Faja 0.00/0.24 (R)/1.68 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 1 Faja 0.24/1.00 (R)/1.17 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucién) 2 Faja 0.00/0.24 (R) 1.68 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta Nieve (redistribucién) 2 Faja 0.24/1.00 (R)/1.17 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme - 1.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion interior  Uniforme - 1.21 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 1.66 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion interior  Uniforme - 1.21 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 3.35 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme --- 0.47 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 0.35 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme --- 3.23 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién

Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme -—- 0.35 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Uniforme --- 3.23 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Pilar |Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 2.07 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Pilar |Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme -—- 0.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Carga permanente Uniforme --- 0.43 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.00/0.20 (R)/1.09 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R)0.76 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme - 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R)/1.09 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion interior Faja 0.20/1.00 (R)0.76 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succidn interior  Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.00/0.20 (R)|1.38 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R)|1.04 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 1.06 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R)|/1.38 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion interior Faja 0.20/1.00 (R)|1.04 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior  Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme - 2.11 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme - 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién interior Uniforme --- 2.11 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme - 1.81 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Faja 0.00/0.80 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.80/1.00 (R) 2.49 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidon interior Uniforme - 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.80 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.80/1.00 (R) 2.49 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Faja 0.00/0.80 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.80/1.00 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidon interior Uniforme --- 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succidn interior Faja 0.00/0.80 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.80/1.00 (R)/1.78 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succidn interior Uniforme --- 1.81 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 1.54 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidon interior Uniforme --- 1.06 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme - 1.54 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme - 1.81 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (estado inicial) Uniforme --- 1.17 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 1 Faja 0.00/0.24 (R)/1.68 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 1 Faja 0.24/1.00 (R)/1.17 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 2 Faja 0.00/0.24 (R) 1.68 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta Nieve (redistribucién) 2 Faja 0.24/1.00 (R)/1.17 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Carga permanente Uniforme - 0.43 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme -—- 0.53 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 1.06 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succidn interior  Uniforme - 0.53 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién interior  Uniforme - 1.81 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 0.13 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme - 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior  Uniforme - 0.13 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior  Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.00/0.50 (R)|2.00 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.50/1.00 (R)|1.94 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 1.06 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.50 (R)/2.00 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Faja 0.50/1.00 (R)|1.94 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL

CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme -—- 1.81 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.08 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Faja 0.20/1.00 (R)|0.71 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme -—- 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.08 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.20/1.00 (R)|0.71 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidon interior Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Faja 0.00/0.20 (R)0.33 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Faja 0.20/1.00 (R) 0.33 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presién interior Uniforme -—- 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Faja 0.00/0.20 (R)0.33 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succidn interior Faja 0.20/1.00 (R) 0.33 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succidn interior Uniforme -—- 1.81 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 1.04 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme - 1.06 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme -—- 1.04 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidon interior Uniforme --- 1.81 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (estado inicial) Uniforme - 1.17 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 1 Uniforme - 1.17 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta Nieve (redistribucién) 2 Uniforme --- 0.58 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)

Portico 2

Barra Hipdtesis Tipo Posicion Valor Orientacién

Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 0.71 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion interior  Uniforme - 6.45 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme --- 0.71 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion interior  Uniforme --- 6.45 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Pilar |Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 5.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL

CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién
Pilar |Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme -—- 0.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 3.33 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme --- 2.42 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme -—- 3.33 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Uniforme --- 2.42 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 4.13 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme -—- 1.61 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Carga permanente Uniforme - 0.86 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.00/0.20 (R)|3.70 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R)|1.42 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R)|3.70 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succioén interior Faja 0.20/1.00 (R)|/1.42 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succidn interior  Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.00/0.20 (R) 0.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R) 0.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R) 0.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.20/1.00 (R) 0.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succidn interior  Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.00/0.50 (R)|2.57 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.50/1.00 (R)|2.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.50 (R)|2.57 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.50/1.00 (R)|2.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 1.05 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Alumna: Ana Belén Iglesias Pozo
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme -—- 1.05 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidon interior Uniforme --- 3.63 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 0.26 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succidn interior Uniforme --- 0.26 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Uniforme --- 3.63 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidon interior Uniforme --- 2.09 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme - 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme - 2.09 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidén interior Uniforme -—- 3.63 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme --- 2.33 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 1 Uniforme - 1.17 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 2 Uniforme --- 2.33 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta Carga permanente Uniforme --- 0.86 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.00/0.80 (R)|3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.80/1.00 (R) 4.98 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.80 (R)|3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.80/1.00 (R)4.98 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succidn interior  Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.00/0.80 (R)|3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.80/1.00 (R)|3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.00/0.80 (R)|3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior  Faja 0.80/1.00 (R)|3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succidn interior  Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 3.24 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior | Uniforme --- 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme -—- 3.24 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme --- 3.63 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.18 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Faja 0.20/1.00 (R)/1.52 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.18 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.20/1.00 (R)/1.52 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme - 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.75 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R)|2.09 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.75 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Faja 0.20/1.00 (R)|2.09 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succidon interior Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme - 3.08 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme -—- 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidon interior Uniforme --- 3.08 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme - 3.63 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (estado inicial) Uniforme - 2.33 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 1 Faja 0.00/0.24 (R) 3.36 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucién) 1 Faja 0.24/1.00 (R) 2.33 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucién) 2 Faja 0.00/0.24 (R) 3.36 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta Nieve (redistribucién) 2 Faja 0.24/1.00 (R)2.33 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme - 3.33 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion interior  Uniforme --- 2.42 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme --- 3.33 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion interior  Uniforme --- 2.42 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 5.63 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién

Pilar |Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme -—- 0.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 0.71 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme --- 6.45 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidon interior Uniforme --- 0.71 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Uniforme --- 6.45 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 4.13 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme -—- 1.61 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Carga permanente Uniforme - 0.86 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.18 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R)/1.52 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.18 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succioén interior Faja 0.20/1.00 (R)/1.52 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succidn interior  Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.75 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R)|2.09 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R)|2.75 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.20/1.00 (R)|2.09 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succidn interior  Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme - 3.24 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme - 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién interior Uniforme --- 3.24 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme - 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.00/0.80 (R)|3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Faja 0.80/1.00 (R) 4.98 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.80 (R)|3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion interior Faja 0.80/1.00 (R) 4.98 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidon interior Uniforme --- 3.63 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Faja 0.00/0.80 (R)|3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.80/1.00 (R)|3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succidn interior Faja 0.00/0.80 (R)|3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Faja 0.80/1.00 (R) 3.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Uniforme - 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidon interior Uniforme - 3.08 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidon interior Uniforme -—- 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidon interior Uniforme --- 3.08 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme - 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (estado inicial) Uniforme --- 2.33 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 1 Faja 0.00/0.24 (R) 3.36 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 1 Faja 0.24/1.00 (R) 2.33 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 2 Faja 0.00/0.24 (R) 3.36 kN/m EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta Nieve (redistribucién) 2 Faja 0.24/1.00 (R)|2.33 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Carga permanente Uniforme - 0.86 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme - 1.05 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién interior  Uniforme - 1.05 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién interior  Uniforme - 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 0.26 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme - 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion interior  Uniforme --- 0.26 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succidn interior  Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Faja 0.00/0.50 (R)/2.57 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.50/1.00 (R)|2.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior | Uniforme -—- 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Faja 0.00/0.50 (R)|2.57 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Faja 0.50/1.00 (R)|2.56 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme -—- 3.63 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Faja 0.00/0.20 (R)|3.70 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Faja 0.20/1.00 (R)/1.42 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R)|3.70 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.20/1.00 (R)/1.42 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme -—- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.00/0.20 (R) 0.66 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Faja 0.20/1.00 (R) 0.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme -—- 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Faja 0.00/0.20 (R) 0.66 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.20/1.00 (R) 0.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succidn interior Uniforme -—- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 2.09 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presidon interior Uniforme - 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme - 2.09 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidon interior Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (estado inicial) Uniforme - 2.33 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Nieve (redistribucion) 1 Uniforme - 2.33 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta Nieve (redistribucién) 2 Uniforme --- 1.17 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)
Portico 3

Barra Hipdtesis Tipo Posicion Valor Orientacién

Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 0.71 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion interior  Uniforme --- 6.45 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién

Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 0.71 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion interior  Uniforme --- 6.45 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 5.34 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme -—- 0.40 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 3.33 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme --- 2.42 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion interior Uniforme -—- 3.33 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior Uniforme - 2.42 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Pilar |Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme - 4.13 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Pilar |Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion interior Uniforme -—- 1.61 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta Carga permanente Uniforme --- 0.86 kN/m|EG: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.00/0.20 (R)|3.51 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R)|/1.42 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R)|3.51 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succioén interior Faja 0.20/1.00 (R)|/1.42 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succidn interior  Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.00/0.20 (R) 0.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presion interior Faja 0.20/1.00 (R) 0.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Presidn interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.00/0.20 (R) 0.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior Faja 0.20/1.00 (R) 0.66 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)

Cubierta|Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién interior  Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior | Uniforme - 2.14 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Presion interior | Uniforme --- 2.12 kN/m|EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme --- 2.14 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior Uniforme --- 3.63 kN/m EXB: (0.00, 0.00, -1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presidn interior Uniforme --- 1.05 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
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PROYECTO DE BODEGA DE VINO D.O. RUEDA DE CULTIVO ECOLOGICO EN EL MUNICIPIO DE MEDINA DEL
CAMPO (VALLADOLID) CON CAPACIDAD PARA 195.000KG/ANO

Anejo V. |: Memoria de Célculo

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior Uniforme --- 2.12 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidon interior Uniforme --- 1.05 kN/m EXB: (0.00, 0.00, 1.00)
Cubierta|Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succidn 