














PREMESSA

“.....Vicino ci sarà la cantina del vino con le finestre a settentrione; se le avesse da un'altra parte, dove
potrebbe venir riscaldata dal sole, il vino di quella cantina, disfatto dal caldo, perderebbe la sua forza....”:
così precisava Vitruvio nel libro VI del De Architettura, descrivendo le caratteristiche dell'antica abitazione
rurale.
La citazione vitruviana, oltre a ricordarci come la cantina sia parte costitutiva della struttura insediativa rurale
tradizionale (una delle figure connotative del bel paesaggio agrario storico italiano) ci fornisce il pretesto per
sottolineare come la corretta progettazione di questo tipo di locale, oggi come nel passato, non possa
prescindere dalla verifica di specifici parametri ambientali e tecnico-costruttivi,  necessari per consentire
l'adeguata conservazione di un prodotto delicato come il vino, elemento vivo e pertanto facilmente
soggetto nel tempo ad alterazioni o danneggiamenti.
Quando poi la cantina, da spazio architettonico integrato e da locale a carattere prevalentemente
monofunzionale destinato alla conservazione e alla maturazione del vino, passa ad assumere anche il ruolo
di figura iconica e di opera di rappresentanza,  altri criteri ed elementi di valutazione intervengono ad
orientare con decisione le scelte progettuali.
Una cantina di vinificazione pone sempre diversi livelli di analisi e studio:
- Il sito, il genius loci, l'integrazione fra territorio agricolo e costruito;
- la funzionalità della produzione, essendo questa fondamentale e baricentrica all'investimento;
- la comunicazione sottesa al progetto e cioè "quale cantina per quale vino" e la promozione del prodotto e

del territorio:
- l'utilizzazione delle migliori tecnologie per la riduzione dei consumi congiunta all'utilizzo di risorse

energetiche provenienti da fonti rinnovabili.

AREA DI PROGETTO

La prima ed immediata riflessione non può non riguardare il rapporto pregnante con il paesaggio circostante
e l'ambito territoriale di riferimento. Il progetto si colloca infatti lungo la Strada Bolgherese in un'area in cui la
pianura, con le sue distese di vigneti che si prolungano fino all'Aurelia e quindi alla pineta e poi al mare,
lascia spazio ad un lieve piano inclinato che porta lentamente verso le colline retrostanti; tutta la zona
circostante è ricca di dossi e zone leggermente sopraelevate ad andamento gibboso. L'area  di progetto,
oggi utilizzata per la coltivazione di alberi da frutto ed ulivi, si trova di fronte alla  Tenuta Ornellaia e ha come
sfondo il "Bosco del Bruciato", zona soggetta a tutela. Data quindi la posizione del lotto, in prossimità dell'area
tutelata, vengono mantenute le caratteristiche rurali e vegetazionali dell'area, in modo che l'intervento non
risulti impattante e non interferisca con la morfologia del territorio. L'intento è quindi quello di far percepire la
cantina non solo come mero edificio funzionale e produttivo, ma anche come icona e strumento per
raccontare l'identità di un territorio ricco e i processi produttivi che lo caratterizzano e lo rendono tale.

CANTINA

Il progetto, sviluppato su tre livelli di cui uno interamente ipogeo e uno per la maggior parte interrato,
prevede la realizzazione di una nuova cantina di vinificazione e relativi spazi direzionali e di accoglienza, il cui
schema distributivo è conseguenza diretta del ciclo produttivo che avviene al suo interno.
Sia da un punto di vista funzionale che compositivo l'edificio può essere visto come l'accostamento di due
elementi: il corpo centrale, che si eleva completamente fuori terra per un solo piano, imponendosi
orizzontalmente sul suolo, e un elemento "a torre" che crea un dialogo a distanza con quella di Donoratico e
ospita al suo interno i sistemi di collegamento e distribuzione verticali.

L'ingresso all'edificio avviene al Livello 1: a nord è presente il parcheggio per gli ospiti con relativo accesso in
corrispondenza del corpo scale, mentre a sud si trova il piazzale coperto dove avviene il conferimento uve e
l'accesso alla produzione. Il Livello 0, completamente ipogeo, ospita invece le due barricaie per la
conservazione del vino, accanto alle quali viene fornita agli ospiti la possibilità di degustazione e di visita dello
storico. Gli spazi per i visitatori sono quindi progettati in stretta connessione con quelli della produzione, pur
senza generare conflitto e interferenze tra i due.
Il terzo livello è composto da una serie di ambienti destinati ad uffici e degustazione, con una corte esterna
che permette l'affaccio diretto sui locali di vinificazione al piano inferiore. I prospetti di questo piano sono
quasi interamente vetrati in modo da garantire una continua relazione visiva con il vigneto, come si può
osservare dalla relazione fotografica dello stato di progetto (immagine 13).



Da qui è anche possibile salire ulteriormente all'ultimo livello della torre per godere della vista a 360° sul
territorio circostante: la terrazza panoramica è in parte schermata dal rivestimento in lamiera forata che
aprendosi genera ulteriore spazio ombreggiato (immagine 1).
All'esterno, l'area di filtro tra l'edificio e gli spazi carrabili è trattata a verde, a marcare insieme l'assetto
planimetrico e lo spazio di pertinenza della cantina, verso la quale converge questo lieve piano inclinato
dato dai ricarichi di terreno che risolvono il dislivello tra i due fronti.
Per quanto riguarda l'affaccio sulla Strada Provinciale verranno mantenute le alberature esistenti con
funzione di filtro visivo e acustico, conservando la qualità paesaggistica del tracciato viario e riducendo
l'impatto dell'edificio dalla strada; anche lungo il confine la vegetazione permane in qualità di schermatura
verso la proprietà limitrofa. I movimenti del terreno e l'uso del sistema vegetale partono dalle esigenze
paesaggistiche ma diventano occasione per nascondere quel sistema di aree esterne che alloggia i vani
tecnici e i contenitori per i rifiuti differenziati (LC1 07).

CARATTERISTICHE STRUTTURALI E FINITURE:

La cantina vitivinicola viene realizzata con con struttura portante in cemento armato.
Il piano intermedio presenta il lato nord completamente interrato, quindi non visibile all'esterno, mentre a sud
le finiture previste sono: cemento armato a vista, intonaco e, per i muri di contenimento che definiscono i
piazzali di accesso, rivestimento in pietra. Gli infissi, di grandi dimensioni, sono in metallo, sia al livello
intermedio che a quello superiore, dove costituiscono la maggior parte dei prospetti.
Il corpo verticale di distribuzione è rivestito in pietra locale e, per la parte che insiste sui vani tecnici, in lamiera
forata al fine di garantire i ricambi d'aria necessari nascondendo però gli impianti dalla vista esterna. Anche
parte dei prospetti della cantina, in particolare quelli legati ai locali della vinificazione, presentano un
rivestimento forato per permettere livelli di aerazione adeguati all'interno, schermando al contempo la luce.
L'interno della parte produttiva viene realizzato con pavimento industriale in cemento finito superficialmente
con trattamento lavabile e anche le pareti intonacate o in cemento armato faccia a vista saranno trattate
con tinte lavabili.
L'elemento che connota fortemente l'edificio è la copertura a falde, con struttura a travi reticolari in acciaio
e manto di rivestimento metallico, che troncandosi ed estendendosi  a sbalzo, genera forme dinamiche e
giochi di ombre sempre mutevoli caratterizzando così tutti gli ambienti esterni. Queste cesure spezzano i
prospetti e li rendono permeabili alla vista - consentendo di percepire cosa avviene al di là - e all'aria che
può così circolare migliorando la ventilazione sia all'esterno che nei locali di produzione.

LAYOUT DI PRODUZIONE:

Il processo produttivo ha inizio con il conferimento uve che avviene nello spazio coperto a sud, antistante
l'ingresso al livello 1: è qui che viene scaricata l'uva raccolta nelle ceste e nei bins che sarà poi diraspata, al
fine di separare gli acini dalle foglie e dai raspi. Questo procedimento avviene quindi all'esterno ma al riparo
dagli agenti atmosferici; in seguito alla diraspatura si procede con la cernita degli acini, fatta a mano su
banco, in modo da distinguere quelli che andranno alla pigiatura e quelli da scartare. Dalla pigiatura,
tramite nastri elevatori, il prodotto viene trasportato all'interno dei serbatoi - LC1 01, Vinificazione - dove
rimarrà per 15 giorni.
Qui il procedimento successivo è il passaggio nella pressa, che separa le vinacce esauste (prodotto di scarto,
inviato alla distillazione o a stabilimenti appositi per lo smaltimento) dal vino che viene ricaricato nei serbatoi
per la fase dell'affinamento in inox. Finito l'affinamento il contenuto dei serbatoi viene portato, tramite il
montacarichi legato al locale vinificazione, al piano inferiore per essere stivato nelle barriques per un periodo
di tempo che può andare da 6 mesi a circa 2 anni in base al tipo di vino (LC0 02, LC0 03).
L'ultimo step del processo produttivo è quello dell'imbottigliamento che avviene in due fasi:
La prima viene effettuata sempre al livello 0 (LC0 01, Affinamento in vetro), dove le bottiglie rimangono per
diversi mesi prima di essere portate al piano superiore per la seconda fase, quella di vestizione ed
etichettatura, dopo la quale verranno stivate in magazzino (LC1 03, Deposito del prodotto finito).



CENTRO AZIENDALE E ATTREZZAIA:

I due edifici minori sono progettati con struttura portante  a travi e pilastri in acciaio e ospitano spazi dedicati
al personale, come la mensa e gli spogliatoi, zone per il lavaggio e il deposito di mezzi e attrezzature agricole.
Il rivestimento è pensato anche qui in metallo sia per la copertura che per i prospetti ciechi: nei punti in cui
non è presente la lamiera le pareti verranno trattate con intonaco di colore scuro. La copertura di entrambi i
fabbricati è a due falde e genera un porticato sui due fronti opposti.
L'assetto planimetrico è scandito da un modulo che si ripete e viene accorpato a formare spazi con funzione
diversa, marcati anche - per quanto riguarda il centro aziendale - dal cambio di altezza e dall'inversione di
falda; il corpo più basso è infatti quello dedicato agli operai, mentre quello più alto ospita il deposito dei
macchinari.
Gli spazi dedicati al personale presentano un accesso sul lato nord e occupano i primi due moduli del centro
aziendale; lo spazio esterno porticato è collegato al locale mensa e permette l'estensione di questa fornendo
ombra e refrigerio  ai dipendenti. Dal vano mensa si accede direttamente agli spogliatoi, divisi tra uomini e
donne.
Sul fronte sud prendono posto invece i locali di magazzino, nei quali viene alloggiata la maggior parte delle
attrezzature agricole necessarie alle lavorazioni, lavaggio mezzi e deposito fitofarmaci; quest'ultimo è
collegato ad un piccolo spogliatoio per il personale addetto, organizzato sulla suddivisione dello sporco e del
pulito, per cui gli addetti possono cambiarsi e pulirsi prima e dopo l'ingresso al magazzino. Qui è inserito
anche un wc con le attrezzature idonee in caso di situazioni di emergenza.
La separazione dell'accesso al deposito e alla mensa ha lo scopo di garantire al personale spazi di pausa
schermati dal transito dei mezzi e dal rumore delle lavorazioni.




























