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Resume

O presente estudo tem por finalidade elaborar um anteprojeto de um cen-
tro enogastrondmico, especificamente, no municipio de Petrolina — PE. Isso
se justifica pela necessidade observada da construcao de espacos relaciona-
dos ao turismo, que correlacionem o enoturismo com a cultura local e que
atendam a populagdo ribeirinha e os visitantes do Vale do S3o Francisco.
Deve-se considerar a cidade de Petrolina como cerne desses espacos por
ser uma cidade polo para regido no vale submédio do Vale do Sdo Fran-
cisco. Para tanto, deve-se problematizar um possivel déficit da infraestru-
tura turistica, especificamente, estruturas que correlacione o enoturismo
com aspectos regionais, como a gastronomia e a cultura local. Além disso,
uma possibilidade de haver pouca énfase a producdo de vinho local. Para
a elaboracdo do anteprojeto do centro enogastronémico, fez-se necessa-
rio visitas inloco dos espacos de producdo de vinho, para observar suas ca-
racteristicas arquitetonicas, e visitas a cidade de Petrolina (PE), para uma
previa investigacdo em relacdo aos aspectos da gastronomia local e carac-
teristicas regionais a serem consideradas na elaboracdao do anteprojeto do
centro enogastrondmico. Além disso, tendo em vista que um dos objetivos
especificos é que os visitantes locais e oriundos de outras regides facam
uma imersdo ao mundo do vinho, gastronomia e cultura regional, optou-se
por trabalhar com aspectos da arquitetura sensorial. Para tanto, o referen-
cial tedrico deve ser definido para maior validacdo dessa investigacdo. Entre
eles, (PALLASMA, 2012) Com Os olhos da pele: a arquitetura e os sentidos.;
(GURGEL E MIRIAM,2019) Vinho com Design (Pinheiro-Sant’Ana).; Planeja-
meto Fisico-Funcioal de Unidades de Alimentacdao e Nutricdo. O percurso
metodoldgico foi realizado a partir de 5 etapas: 12 etapa, compreender (re-
visdo bibliografica); 22 etapa, conhecer (investigacdo em campo); 32 etapa,
aprofundar (diagnosticos da area); 42 desenvolver (estudo inicial, conceitos
e diretrizes ) e 52 etapa elaborar (anteprojeto arquitetonico). Logo, € um es-
tudo com resultados relevantes de um projeto arquitetonico de um centro
enogastronomico para a cidade de Petrolina — PE.

Palavras-Chave: Centro enogastronémico. Enoturismo. Gastronomia. Cultu-
ra Local. Petrolina (PE).
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01.1 Apresentacao do tema e
Problematica

A palavra turismo segundo VARGAS (2015, p4) “re-
fere-se ao ato de viajar, implicando deslocamento, com
intencdo de retorno ao local de partida, ou seja, ao seu
habitat original, de moradia permanente.”

O turismo é uma atividade capaz de gerar renda e
visibilidade para uma regidao, dentro desse contexto, vale
destacar o nordeste do Brasil, isso porque essa regido lide-
ra com 9,8 % a relagdo consumo turistico/PIB entre as regi-
Oes brasileiras. Mostrando assim a importancia de realizar
maiores investimentos nesse setor (PDTIS,2013).

Dentro desse contexto, a vitivinicultura e a produ-
¢do de frutas no vale submédio do Vale do Sao Francisco
movimentam o turismo de negdcios e o enoturismo nos
municipios limitrofes de Petrolina, Lagoa Grande e San-
ta Maria da Boa vista no estado de Pernambuco (PDTIS,
2013). Essas cidades compdem o Polo vale do Sao Francis-
co e estdo inseridas atualmente dentro da Regido turistica
aguas e vinhos do Vale do Sao Francisco.

A cidade de Casa nova (BA), também se apresenta
como um municipio importante no enoturismo da regido
do Vale, pois nela estd localizada uma vinicola de grande
porte, que faz parte do principal roteiro enoturistico da re-
gido, o vapor do vinho.

O enoturismo é um importante instrumento pro-
mocional das regides produtoras de vinhos. Ele “pressupde
o contato direto do turista com os processos produtivos, o
conhecimento e a prova dos vinhos nas regides visitadas”
(SEBRAE, 2019). Além disso, essa atividade turistica permi-
te a comercializacdo de produtos complementares, como a
gastronomia, degustac¢do de vinhos com endlogos e a eno-
gastronomia.

Na regiao vale destacar além do enoturismo, o tu-
rismo gastrondmico e o ndutico proporcionado pelo Rio
Sao Francisco que promove passeios fluviais pelas ilhas for-
madas e influéncia na cultura da regido. Além disso, o Rio é
a “fonte para os principais pratos de peixes que incremen-
tam a gastronomia sertaneja, que tem na carne de bode
seu fundamental artificio de originalidade e de extrema
importancia para a composi¢ao do turismo gastronémico
e cultural na drea turistica (PDTIS, 2013, p.28)".

Figura 01: Ilha do Rodeadouro

Fonte: Pagina Bahia noite e dia
,2019. Disponivel em < https://
www.bahianoiteedia.com.br/
ilha-do-rodeadouro-a-praia-do-
-rio-sao-francisco/>. Acesso em
20 de novembro de 2020.

Figura 02: Vapor do Vinho

Fonte: Pagina Vapor do Sao
Francisco. Disponivel em < ht-
tps://vapordosaofrancisco.com/
galeria.php>. Acesso em 20 de
novembro de 2020.
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Dentro desse contexto a cidade de Petrolina desta-
ca-se pois proporciona um dos principais roteiros enoturis-
ticos da regido, o Vapor do vinho, que relaciona a visita a vi-
nicola Miolo, em Casa Nova (BA) com a navegacdo no lago
do sobradinho. Além disso, é desse municipio que parte
também outro roteiro turistico proporcionado pela Vini-
Brasil , vitivinicola localizada no municipio de Santa Maria
da Boa Vista (PE).

Entretanto, considerando os pressupostos apresen-
tados pela PRODETUR, SECRETARIA DE TURISMO (2013)
,foi apontado que apesar da cidade de Petrolina proporcio-
nar esses passeios, ela necessita de melhorias no que se
refere a infraestrutura enoturistica, os restaurantes locais,
em sua maioria ddo pouca énfase a produgao de vinhos
locais, faltam espacos turisticos que relacionem a recente
produc¢do de vinho, com aspectos da gastronomia regional,
com o artesanato, musica, poesia e com o patrimonio na-
tural.

Além disso a regido esbarra com problematicas
referentes a :

e Falta de tradicdo cultural relacionada ao vinho;
® Preconceito ( imagem estereotipada de sertdo);
® Preconceito com relagdo a produgao do vinho

(localizagdo);

Cultura Vinho Gastronomia
Regional

01.2 Justificativa

Tendo em vista a necessidade de melhorias no que
se refere a infraestrutura enoturistica e a falta de espagos
turisticos que relacionem a recente producdo de vinho,
com aspectos da gastronomia regional, com o artesanato,
musica, poesia e com o patrimonio natural.

Observou-se a necessidade da elaboragao de
um projeto que explore o potencial turistico da regido
associado a produgdao de vinhos e elementos culturais.
Deve-se considerar a cidade de Petrolina como eixo central
desses espagos por ser uma cidade importante para regidao
do Vale do submédio S3do Francisco e que dota de uma
infraestrutura de hotéis e aeroporto.

01.3 Objetivo Geral

Elaborar um anteprojeto de um centro enogastronémico,
no municipio de Petrolina (PE).

01.4 Objetivos Especificos

@ Projetar uma edificagdo que transmita caracteristicas
regionais, como forma de valorizacao da regiao.

@ Utilizar a arquitetura sensorial para projetar espacos
qgue despertem sensac¢des além das provocadas pela
visdo. Explorar a utilizacdo do tato, audicdo e olfato.

@ Correlacionar vinho, gastronomia e regido ( Vale do
Sdo Francisco), e extrair a partir disso, elementos a
serem utilizados na concepc¢ao do projeto.



02 Referencial Jecuico



“Antes da histdria existir, o
vinho jd existia em nossa
historia. Podemos dizer que
o vinho ndo foi inventado,
ele adormecia nas uvas,
somente a espera de que o
despertassem”
(GUEGEL; GABIOLI, 2019. p. 31).

Tterroir: “intima relagdo do culti-
vador, o local onde a vinha cresce
e as caracteristicas proprias onde
a vinha cresce é o que comumen-
te é chamado de terroir...” (NAS-
CIMENTO, 2005. P. 24).

Figura 03: Wine on a terrace,
Lombardia 1395

Fonte: P4gina Wine Terroirs
,2012. Disponivel em < ht-
tps://www.wineterroirs.
com/2012/12/wine_in_the_mi-
ddle_ages-.html>. Acesso em 20
de novembro de 2020.
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02.1.1 Breve historia do vinho

O vinho é uma bebida obtida a partir da fermen-
tacdo do mosto(suco) da uva s3, fresca e madura. Assim,
em linhas gerais, é necessdrio que as uvas sejam colhidas e
inseridas em algum local que armazene seu suco, para que
ocorra a fermentacdo (GUEGEL; GABIOLI, 2019).

Por ser uma bebida milenar, ndo se sabe ao certo
sua origem e apesar de existir varias lendas referentes a
isso (nas civilizacdes greco-romanas, por exemplo), acre-
dita-se que tenha sido originado na regido Mesopotamia
(regido entre os rios Tigre e Eufrates, no Oriente Médio).

Além disso, acredita-se que tenha sido produzido
por um acaso. Isso porque, antigamente nao se tinha sis-
temas de conservacao refrigerada, entdo as uvas eram de-
positadas em vasos ceramicos. Logo, as uvas armazenadas,
mas ndo consumidas podem ter sido o motivo da origem
do vinho (GUEGEL; GABIOLI, 2019).

O vinho servia como elixir,
provocando prazeres e con-
forto. Em outros casos servia
como remédio pois ameni-
zava o peso das obrigacdes
do dia a dia. Além disso, ele
também pode ser associado
a reunides e confraterniza-
¢des com amigos e familia-
res.

As regides produtoras de vinhos, segundo a litera-
tura, pode ser dividida em Velho mundo e Novo mundo.
O Velho mundo é constituido por paises onde a cultura
do vinho se desenvolveu originalmente, sdo paises com
tradicdo, em que as técnicas de producao de vinhos foram
passadas de geragdo a geragao. O processo de produgao

de vinho é pela histéria e cultura local e por isso sdo reco-
nhecidos e valorizados no mercado. Além disso, ha uma
série de normativas a serem seguidas para que o vinho re-
ceba a denominacdo do local de origem. Portanto, nesses
paises o terroir’ é Unico, e envolve um conjunto de fatores
que valorizam a producdo na regido (GUEGEL; GABIOLI,
2019).

Dentre os paises do velho mundo, destacamos os
paises da Europa, como Franga, Portugal, Italia e Alema-
nha, embora englobe alguns paises do norte da Africa,
Oriente Préximo e Asia Ocidental.

J4 no novo mundo uma das principais caracteristi-
cas é o emprego da tecnologia e o processo produtivo con-
trolado. A escolha das variedades de uvas, pode ser feita
através de pesquisas cientificas. Nesse mundo o desenvol-
vimento do vinho esta diretamente ligado ao seu resultado
final.

O novo mundo é formado por regides sem tradi-
¢do ancestral. Esses paises tiveram contato com o processo
de plantio de vidreiras e elaboracdo de vinho através das
grandes navegacOes, articuladas por portugueses e espa-
nhéis que difundiram a cultura do vinho para regides con-
quistadas é o caso dos Estados Unidos, México, Argentina,
Chile e Brasil.

Outros paises tiveram contato com o vinho através
de coloniza¢des ocorridas posteriormente, promovida por
ingleses, holandeses e franceses, é o caso de paises como
Australia, Africa do Sul e Marrocos.

Faz-se importante destacar que embora,as primei-
ras videiras tenham chegado ao Brasil em 1532, elas ndo
prosperaram. Em 1808 foi proibido a produgées de vinho
pela familia real e apenas no século XIX é que foi retoma-
da através de imigrantes alemaes, italianos e portugueses.
O desenvolvimento de fato se deu apenas partir de 1980
através da instalacdo de grandes multinacionais(GUEGEL;
GABIOLI, 2019).



02.1.2 O vinho no Vale do Sao Francisco

A producdo de vinho no Vale do S3o Francisco é
recente, a elaboracdo do primeiro vinho ocorreu apenas
entre as décadas de 80 e 90.

Os vinhedos localizados no Vale submédio do Sao
Francisco, concentra-se nas margens do Rio Sdo Francis-
co em municipios pernambucanos e baianos, como Casa
Nova (BA), Petrolina (PE), Lagoa Grande (PE) e Santa Maria
da Boa Vista (PE).

Produzir vinho no Vale submédio do S3o Francisco
em pleno semiarido nordestino, no sertao, no parelolo 8,
para alguns podia parecer impensavel, visto que tradicio-
nalmente a produg¢do de vinhos concentra-se em regides
de clima temperado, aproximadamente entre os paralelos
30 e 50, no hemisfério norte, é o caso de paises tradicio-
nais como Espanha, Franca, Itdlia e Portugal ( Inventdrio de
Atrativos Culturais do Estado de Pernambuco, 2013).

PERNAMBUCO

SANTA MARIA
DA BOA VISTA

LEGENDA
CASANOVA ©  VINICOLAS E VITIVINICOLAS

= Rio Sao Francisco
[] POLO VALE DO SAO FRANCISCO - PDTIS PERNAMBUCO
PETROLINA

CIDADES DE PERNAMBUCO
CIDADES DA BAHIA

BAHIA
PERNAMBUCO

04 OUTROS ESTADOS
0 50 100 150 km

Entretanto, foi possivel desenvolver a vitivinicultu-
ra na regidao devido a projetos de irrigacdo coordenados
pela CODEVASF — Companhia de Desenvolvimento do Vale
do S3o Francisco na década de 70 e através de avancos
tecnoldgicos, desenvolvido por instituicdes como EMBRA-
PA- Empresa Brasileira de Pesquisa agropecudria, o IFET
(antigo CEFET-Petrolina) e outras organizacées de ensino e
pesquisa, que permitiram o cultivo de variedades viniferas
na década de 80 na regido (CAVALCANTI,2016).

A proximidade do Rio S3o Francisco, fatores geo-
graficos, como clima semidrido, catinga e vegetacdo seca e
o sol facilitaram a producdo de uvas da regido. Entretanto,
o clima quente pode provocar o amadurecimento preco-
ce das uvas, sobretudo, na safra do segundo semestre, o
gue pode afetar a qualidade do vinho. Devido a isso, vem
sendo feito pesquisas para que esse amadurecimento seja
retardado.

Apesar disso, os vinhos do Vale do S3ao Francisco
destacam-se pois, apesar de existirem outros paises que
produzem vinhos tropicais, como Tailandia e India, neles
sO é possivel obter uma safra por ano, por serem regides
Umidas, ja a regidao do Vale do S3o Francisco é capaz de
produzir até 2,5 safras anuais, o que a torna um diferencial
em comparativo com outras regides (JUNIOR; SANTOS; LU-
CKl, 2015, p.239).

Apesar de existir exce¢des o vinho dessa regiao,
prioritariamente é um vinho jovem, ou seja, um vinho para
ser consumido em até, aproximadamente, trés anos apds
serem engarrafados.

Para uma melhor compreensao dos espacgos de
producdo de vinho da regidao, bem como as estruturas tu-
risticas, foi realizado uma visita inloco de 3 vinicolas, 2 lo-
calizadas em Santa Maria (PE) e uma em Casa Nova (BA).

Figura 04: Mapa com vinico-
las catalogadas

Fonte: Base de Dados IBGE (
adaptado pela autora, 2020.



Figura 05: IndUstria
Fonte: Acervo Pessoal

Figura 06: Toneis de
aco inox
Fonte: Acervo Pessoal

Figura 07: Barrica de
madeira
Fonte: Acervo Pessoal

Figura 08: IndUstria
com fechamento de
videira

Fonte: Acervo Pessoal

Figura 09: Toneis de
aco inox
Fonte: Acervo Pessoal

Figura 10: Espaco de
degustacdo
Fonte: Acervo Pessoal

Figura 11: Adega de
vinhos
Fonte: Acervo Pessoal
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Lagoa Grande (PE)
Vinicola 01

A primeira vinicola visitada, de pequeno porte, foi
fundada por um casal de endélogos do Rio Grande do Sul.
Dentre as visitadas, essa chamou atencdo pela recepcao
acolhedora, realizada pela proprietaria.

Em termos de recebimento de turistas, a vinicola
nao possui uma infraestrutura pensada para isso, se trata
na verdade de uma adaptacdo para aqueles que desejam
visita-la.

Em termos arquitetonicos percebe-se que é um gal-
pao sem grandes preocupagdes estéticas ou funcionais. O
gue marca visualmente é a presenca dos grandes toneis de
aco inox, isso porque essa vinicola produz apenas vinhos
jovens, que ndo passam pelo processo de envelhecimento
em barricas. Entretanto, apesar disso, na entrada da vini-
cola é possivel perceber uma barrica de madeira, como um
objeto simbdlico da producdo de vinhos.

Vinicola 02

A segunda visita foi realizada através de um dos
passeios adquiridos no site dessa vinicola, que disponibi-
liza até 5 tipos de pacotes para visita a propriedade, todos
contemplam visita ao parreiral e a fabrica.

Diferente da outra, essa é uma vinicola de grande
porte e que ja dota de certa infraestrutura e pacotes de
passeio para aqueles que desejam visita-la.

Em termos arquitetonicos a industria se apresenta
em forma de galpdo. O que chama atencao é o fechamento
com a vinheira, que funciona como uma parede e protege
a edificacdo dos raios solares.

Além disso, analogo a vinicola anterior, os grandes
toneis de aco inox marcam a composic¢do visual da fabrica.

Na area de degustacdo a vinheira também é utiliza-
da, sé que dessa vez ela funciona como teto. Ja a adega é
composta por barris de madeira e armazenamento de vi-
nhos em tijolinhos.




Casa Nova (BA)

Vinicola 03

Essa vinicola assim como anterior, possui um gran-
de porte. Ela faz parte de um dos principais roteiros eno-
turisticos da regido, o Vapor de vinho. Além disso, dota de
certa infraestrutura para recebimento de visitantes.

A visita a vinicola foi realizada através do roteiro

enoturistico vapor do vinho, partindo de Petrolina (PE). O
passeio se inicia com um tour pela vinicola onde é mostra-
do todo o processo de produgdo de vinho desde desenga-
camento até o engarrafamento. Depois é feito uma parada
na loja da vinicola onde é comercializado os vinhos |4 pro-
duzidos, e é finalizado com a visita aos parreirais. Depois
o roteiro segue para um tour pelo Rio S3o Francisco com
a navegacgao no Lago de Sobradinho, explorando assim a
belezas da regido.
Em relacdo a arquitetura, diferente das outras vinicolas vi-
sitadas, essa ndo se apresenta em forma de galpdo, mas
sim por um por um conjunto arquiteténico de edificacdes
que se apresenta de maneira imponente no terreno.

Figura 12: Vinicola TERRANOVA
Fonte: Pagina Reportergourmet
,2017. Disponivel em < https://re-
portergourmet.com.br/trip-gourme-
t-rota-do-vinho-na-bahia/>. Acesso
em 20 de novembro de 2020.

Figura 13: Loja de vinho
Fonte: Acervo Pessoal,2019.

Figura 14: Parreiral
Fonte: Acervo Pessoal,2019.

Figura 15: Lago do Sobradinho
Fonte: Acervo Pessoal,2019.
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02.1.3 Arquitetura do Vinho

Os espacos de consumo e/ou venda de vinhos, ga-
nharam ao longo do tempo denominagdes distintas, mas
com funcbes semelhantes. Wine bars, Vinoteca, Wine
shop, enoteca e adega.

“Wine bas

Espaco onde se vai para beber vinho, acompanhado de
petiscos, tabuas de frios, etc. Nesse mesmo local também
pode ser comercializados vinhos;

Vinsteca. encteca e “Wine sigp

Loja de vinhos, mas que também podem oferecer, degus-
tacao de bebidas acompanhados de petiscos ou de refei-
¢Oes sofisticadas.

Adega

Local que pode ser térreo ou subterraneo, onde é guarda-
do bebidas, ou estabelecimento comercial em que se ven-
de vinhos.

(GUEGEL; GABIOLI, 2019)

Em uma era em que a globalizacdo tende a deixar
0s espacos parecidos entre si, € importante que os espacos
de vinho respeitem as caracteristicas do seu local de inser-
¢do e crie uma identidade propria. Pois, as caracteristicas
regionais tendem a reforcar o imaginario dos clientes e/
ou visitantes. Isso vale tanto para os espacos de venda e
consumo, como para os espacos de producao ( vinicolas ou
vitivinicolas), que muitas vezes estdo associados.

“A “desculturalizagdo dos locais de consu-
mo muitas vezes nos priva da oportunida-
de de vivenciar uma variagdo cultural, de
experimentar sensagdes novas e aprender
com o diferente” (GUEGEL; GABIOLI,
2019. p. 19)

Além das questdes de identidade citadas acima, é
importante levar em consideracao a arquitetura sensorial
ao se projetar espacos de vinhos. Pois, ao se preocupar
com os sentidos, visdo, tato, audicao, olfato e paladar, o
arquiteto tem a oportunidade de provocar emoc¢des nos
visitantes e/ ou clientes e contribuir para que os frequen-
tadores vivenciem os espacos de uma maneira completa,
contribuindo inclusive para venda dos produtos.



WINE BAR LEONARDO DA VINCE, Jericoaquara
(CE), Brasil

Inserido dentro da cantina do restaurante italiano,
com nome similar em Jericoaquara (CE), a atmosfera do es-
paco é praiana, informal, com elementos da cultura local.
Materiais locais como a palha, mesas na areia, iluminagao
com um ar intimista e pecas ceramicas, compdem um am-
biente agraddvel, descontraido e acolhedor GUEGEL; GA-
BIOLI, 2019).

A adega foi feita com tijolos e madeira, seguindo o
estilo da regido.

Sendo assim, esse estabelecimento chama atengao
por trabalhar um espaco de vinhos, respeitando as carac-
teristicas regionais e ndo importando um modelo globali-
zado.

Brecon Estate Winery,
PASO ROBLES, ESTADOS UNIDOS

Essa vinicola passou por um processo de remodela-
¢ao pela Aidlin Darling Design. A instalagao existente ante-
riormente ndo tinha relacdo com entorno, o novo projeto
buscou conectar o edificio ao seu contexto. A area de de-
gustacdo estd locada em torno de um carvalho majestoso,
e conecta o espago externo com o interno.

Em relacdo aos materiais empregados, foram utili-
zados materiais naturais.

“as paredes foram cobertas por um
gesso com a terra do lugar, e foi uti-
lizada uma malha de cedo que en-

velhecerd e trara de volta um pou-

co das antigas estruturas agrdrias da
California” (GURGEL; GAVIOLI,2019,p.211)

Sendo assim, essa vinicola chama atengao pela sim-
plicidade, utilizacdo dos materiais naturais e pela propria
insercao no terreno. Esses aspectos em conjunto estimu-
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Figura 16: Area de mesas, wine
bar Leonardo da Vince

Fonte: Pagina Ristorante Leonardo
da vince. Disponivel em <https://
ristoranteleonardodavinci.com.
br/>. Acesso em 20 de novembro de
2020..

Figura 17: Adega do wine ba Le-
onardo da Vince

da vince. Disponivel em <https://
ristoranteleonardodavinci.com.br/>.
Acesso em 20 de novembro de 2020.

Figura 18:Brecon Estate Winery
Fonte: Adam Rouse,2017. Dispo-
nivel em < https://www.archdaily.
com/787147/brecon-estate-winery-
-aidlin-darling-design>. Acesso em
20 de novembro de 2020.

Figura 19: Planta Brecon Estate
Winery

Fonte: Acervo Pessoal, GUEGEL; GA-
BIOLI, 2019)
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Figura 20: Carne de bode

Fonte: Por aqui ,2017. Disponivel em
< https://poraqui.com/boa-viagem/
so-hoje-15-bode-do-no-de-bv-pro-
move-o-festival-de-bode/>. Acesso
em 20 de novembro de 2020.

Figura 21: Peixe

Fonte: Tripadvisor ,2017. Disponi-
vel em < https://www.tripadvisor.
com.br/LocationPhotoDirectLink-g-
737074-d4552148-i159758071-Res-
taurante_Carranca_Gulosa-Petro-
lina_State_of_Pernambuco.html>.
Acesso em 20 de novembro de 2020.

Figura 22: Bodédromo

Fonte: Vapor do vinho,2019 . Dispo-
nivel em <https://vapordosaofran-
cisco.com/gastronomia.php>. Aces-
so em 20 de novembro de 2020.
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2.2.1 A gastronomia

A gastronomia se constitui em um elemento de
identidade e pertencimento, que por seus gostos e sabo-
res favorece a identificacdo de um local/regido. Expde as
crencas, valores, costumes, topografia, clima, gostos, agri-
cultura, revelando a verdadeira esséncia do povo ao qual
pertence.

A cultura gastrondmica constitui-se como uma im-
portante representacdo étnica da cidade, permeando o
imaginario pelos sentidos do olfato, paladar, sabor e visao.
Sendo assim, as manifestacdes gastrondmicas e a cidade
sdo elementos indissociaveis que se complementam (COR-
NER, 2008). O turista geralmente busca sensacdes e infor-
macdes que ainda ndo conhece. Sendo assim, tanto a ven-
da de alimentos de origem local quanto o fornecimento de
refeicGes tipicas levam-no a desfrutar de novas experién-
cias, promovendo o contato entre ele e a cultura do lugar
(SCHLUTER, 2003).

Gilberto Freyre, no seu livro A¢ucar oferece impor-
tante contribuicdo para o entendimento da identidade na-
cional, em especial a pernambucana, ele aborda que sao
os doces que revelam a troca de ideias nas cozinhas dos
engenhos entre as sinhas, negras e indias. Dessa forma, a
culindria pernambucana tem os tracos dos portugueses,
indigenas e africanos. Com os fundamentos da cozinha
portuguesa, a gastronomia pernambucana, tem no bolo de
rolo, na cartola, macaxeira com charque, no bode, nos cozi-
dos e nas peixadas, memarias deste passado formador que
continua marcado do litoral ao sertdo do estado (JAROCKI,
2009).

No do vale do sao Francisco, nhao ha como deixar
de lado a gastronomia tipica do sertdo nordestino. A carne
de bode, se apresenta como um prato chefe em diversos
estabelecimentos da regido.

A carne de ovinos e caprinos tornou-se um simbolo
importante na gastronomia local, de tal forma que Petro-
lina (PE) ganhou um complexo gastronoémico especifico
para esses pratos da regido nordeste, o Bodédromo. O bo-
dédromo conferiu a cidade uma identidade gastronOmica
(Monteiro, et al, 2019).

Banhada pelas aguas do Rio S3o Francisco, Petroli-
na conta ainda com seus balnearios e ilhas onde, ha a pos-
sibilidade de o visitante provar a culindria regional a base
de peixe, realizam de atividades recreativas como banho
de rio, mergulho e pesca (PRODETUR,2014).

A
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Ao lado da arquitetura
prevalente do olho, h3a
a arquitetura tatil, dos
musculos e da pele.
Também hd um tipo de
arquitetura que reconhece
as esferas da audicdo,
do olfato e do paladar”
(PALLASMA, 2011, p. 65)

02.3.1 Arquitetura Sensorial

O autor PALLASMA (2011), em seu livro os olhos
da pele, faz uma critica a priorizacao da visao e ressalta
gue uma obra arquitetdonica ndo é experimentada apenas
visualmente e sim uma experiéncia totalmente integrada
com todos 0os nossos sentidos.

Ele destaca que a arte da visdo, tem nos
proporcionado obras imponentes, mas que ndao provocam
a conexdao humana com o mundo.

Além disso, ressalta que ao negligenciar os outros
sentidos as edificacbes se tornam desconexas, frias e
distantes e que o observador se desvincula das relacées
carnais com o espaco.

Com a perda da tatilidade, das
medidas e dos detalhes elaborados para
o corpo humano - e particularmente
para as maos - as edificacGes se tornam
repulsivamente planas, agressivas,
imateriais e irreais.

(PALLASMA, 2012, p. 30)

Durante o livro o autor aborda, diferentes maneiras em que
se pode se explorar os sentidos em uma obra arquiteténica.

- A importancia das sombras, elas reduzem a utilizagdo da
visdo, permitindo que seja explorado os demais sentidos e
criando um ambiente de sonhos e imaginacao

- O siléncio, permite a vivéncia do espago, tornando-se
afavel.

- O olfato, é uma das experiéncias mais marcantes na
membdria.

Um prazer especial das viagens ¢é
se familiarizar com a geografia e o
microcosmos de odores e sabores. Cada
cidade tem seu espectro de sabores
e odores. As bancas dos mercados de
rua sao exibicdes apetitosas de odores:
criaturas do oceano que cheiram a alga,
legumes e verduras que trazem o aroma
da terra fértil e frutas que exalam a doce
fragrancia do sol e do ar Umido do verao.
Os cardapios expostos na frente dos
restaurantes nos fazem fantasiar sobre os
sucessivos pratos de um jantar; as letras
lidas por nossos olhos se transforma em
sensacoes orais. (PALLASMA, 2012, p. 52)

- O tato, proporcionar a conexao com o tempo e tradicado.
“A Pele |é a textura, o peso, a densidade e a temperatura
da matéria (PALLASMA, 2012, p. 53)”

- O sabor, “A experiéncia da arquitetura traz o mundo para
um contato extremamente intimo com o corpo (PALLASMA,
2012, p. 57)”

Os sentidos: visdao, audicdo, tato, paladar e olfato
somados a intuicdo, sdo fatores importantes que devem
ser utilizados para criar o diferencial de um ambiente, de
modo que possa estimular consumidores e frequentadores
a viverem uma experiencia Unica dentro dos espacos e ndo
somente utilizarem estes. Deste modo, esses componentes
gue despertam nossos sentidos devem ser considerados
no resultado do projeto (GURGEL; GAVIOLI, 2019).
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03 - Referéncia projetual

Assim, dentro desses aspectos o0s
selecionados foram:

Tendo em vista o objetivo do trabalho de elaborar
um centroenogastronémico, correlacionando vinho,
gastronomia e arquitetura sensorial, para avaliacdo do
referencial projetual foram escolhidos projetos de acordo
com essas tematicas, onde serdo analisados:

03.1 Gastronomia

Insergao
Programa de necessidades
Fluxos de trabalho
Layout

03.2 Vinho

Insercao
Programa de necessidades
Layout dos espagos
Identidade

03.3 Arquitetura Sensorial

Insercao
Identidade
Materialidade
Aspectos sensoriais

projetos

Figura 23: Restaurante Wood
Court / INS llaria Nava Studio
Fonte: Disponivel em <https://www.
archdaily.com.br/br/942300/restau-
rante-wood-court-ins-ilaria-nava-s-
tudio>. Acesso em 20 de novembro
de 2020.

Figura 24: Edificio para Enoturis-
mo / Diogo Aguiar Studio. Fonte:
Disponivel em <https://www.arch-
daily.com.br/br/913029/edificio-pa-
ra-enoturismo-diogo-aguiar-studio>.
Acesso em 20 de novembro de 2020.

Figura 25: Bodega Garzoén / Bor-
mida & Yanzon. Fonte: Disponivel
em <https://www.archdaily.com.br/
br/929250/bodega-garzon-bormida-
-and-yanzon>. Acesso em 20 de no-
vembro de 2020.



Figura 26: Restaurante Wood
Court / INS llaria Nava Studio
Fonte: Disponivel em <https://www.
archdaily.com.br/br/942300/restau-
rante-wood-court-ins-ilaria-nava-s-
tudio>. Acesso em 20 de novembro
de 2020.

Figura 27: Insergao- Restaurante
Wood Court. Fonte: Disponivel
em <https://www.archdaily.com.br/
br/942300/restaurante-wood-cour-
t-ins-ilaria-nava-studio>. Acesso em
20 de novembro de 2020.

03.1- Restaurante Wood Court

FICHA TECNICA
OBRA: Restaurante Wood Court / INS llaria Nava Studio-
ANO: 2018

ARQUITETOS: INS llaria Nava Studio
LOCALIZACAO: Cesate, Italia

INSERCAO

O projeto estd inserido na natureza e sua fachada
sul através de um espaco concavo abre seu espaco ao am-
biente externo. De maneira simbdlica o volume através das
suas diagonais “protege a natureza”, chamando o visitante
a se conectar a ela, para isso é utilizado um deck de madei-
ra ipé e a cobertura de cedro, criando uma conexdo visual,
espacial e material com a floresta.

Dessa forma, o edificio se une ao entorno forman-
do uma unido entre arquitetura, natureza e o homem.

J4 a fachada oeste que é paralela com a estrada,
é composta por painéis verticais que protegem o espaco
interno e fornecem uma barreira visual e acustica. Além
disso os painéis criam a noite um jogo de luz e sombra atra-
ente e aconchegante.




R Ry

PROGRAMA DE NECESSIDADES E FLUXOS

O programa de necessidades é formado através de
espacos de recepcdo e armazenagem, preparo e cocgao,
higienizacdo, area de funcionarios e distribuicdo.

Os fluxos acontecem de forma direta, evitando cir-
culagbes cruzadas e facilitando o funcionamento do res-
taurante. Observasse que 0 acesso aos espacos de arma-
zenamento acontece por entradas externas que nao se
cruzam com as areas de producdo e entrada de clientes,
bem como o acesso as areas técnica e lixo.

P bbb ff Fob b

LAYOUT

Em termos de planta, foi observado que o espaco
de refei¢des é divido pelos diferentes layouts proporciona-
dos pelo mobiliario, criando areas mais privativas e areas
mais conectadas ao todo.

Além disso as mesas se diferem pela quantidade de
pessoas, bem como pelo formato, criando ambientes des-
tintos, mesmo que inseridos no mesmo espaco.

1- Restaurante

2- Bar/ Area de lavagem
3- Entrada

4- Area do tanque de cerveja
5- Banheiro acessivel

6- Servidora

7- Banheiro feminino

8- Sala de limpeza ( DML)
9- Banheiro masculino

10- Vestiario
11-Refrigerador de cerveja
12- Cozinha demonstrativa
13 - Grill

14- Forno de pizza

15- Cozinha

16- Corredor

17- Vestiario fem.

18- Vestiario masc.

19- Area de lavagem

20- cozinha

21- Camera Fria

22- Armazenamento

23- Lixo

24- Area técnica

25- Armazenamento

26 - Patio

LEGENDA DE FLUXOS

Fluxo de Clientes

Fluxo de Armazenamento
Fluxo de produgdo e distri-
buicdo

AL/

Figura 28: Planta Baixa - Restau-
rante Wood Court. Fonte: Dis-
ponivel em <https://www.archdaily.
com.br/br/942300/restaurante-
-wood-court-ins-ilaria-nava-studio>.
Acesso em 20 de novembro de 2020.



Figura 29: Edificio para Enotu-
rismo / Diogo Aguiar Studio”.
Fonte: Acessado 1 Dez 2020.
<https://www.archdaily.com.br/
br/913029/edificio-para-enotu-
rismo-diogo-aguiar-studio>

03.2 Edificio para Enoturismo / Diogo Aguiar Studio

[ "!1'“
]

FICHA TECNICA
OBRA: Edificio para Enoturismo
ANO: 2018

ARQUITETOS: Diogo Aguiar Studio
LOCALIZAGAO: Penafiel, Portugal.

INSERCAO

O edificio enoturistico se localiza na Quinta da
Avelada, uma vinicola que dota de um patriménio edifica-
do com jardins no seu entorno.

O espaco dedicado ao enoturismo foi pensado no
coragao da vinicola, no espaco que antigamente era ocu-
pado por um edificio agricola ( o Edificio da Eira).



Sala de Provas

PROGRAMA DE NECESSIDADES E FLUXOS

O edificio se organiza a partir de um percurso com
uma vivéncia em trés espagos continuos que esta direta-
mente relacionado a volumetria e que vao definindo o pro-
grama : a sala de provas de um lado a loja do outro e a vi-
noteca e o Mezanino no espaco central, fazendo a conexao

entre os espagos.

LAYOUT E AMBIENTAGAO

A Sala de provas comporta até 100 lugares senta-
dos, as mesas estdo dispostas de maneira linear reforgan-
do o carater longitudinal do edificio. As mesas de madeira,
a pintura clara e as fotografias ao longo da paredes trazem

um aspecto familiar ao ambiente.

Vinoteca e Mezanino

Loja
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Figura 30: Planta baixa setoriza-
da.

Fonte: . Acessado 1 Dez 2020.
<https://www.archdaily.com.br/
br/913029/edificio-para-enotu-
rismo-diogo-aguiar-studio>.

Figura 31: Sala de degustagao
Fonte:. Fonte: Acessado 1 Dez
2020. <https://www.archdaily.
com.br/br/913029/edificio-pa-
ra-enoturismo-diogo-aguiar-stu-
dio>.



A vinoteca é um espaco de transi¢cao, onde se pre-
tende promover um espaco dedicado a vinhos especiais.
Diferente do restante da edificacdo esse local foi pensado
pra promover um ambiente mais intimista.

‘ \\\\

Figura 32: Vinoteca

Fonte: “Edificio para Enoturismo
/ Diogo Aguiar Studio” 13 Mar
2019. ArchDaily Brasil. Acessado
1 Dez 2020. <https://www.arch-
daily.com.br/br/913029/edificio-
-para-enoturismo-diogo-aguiar-
-studio>

Figura 33: Loja

Fonte: “Edificio para Enotu-
rismo / Diogo Aguiar Studio”.
Fonte: Acessado 1 Dez 2020.
<https://www.archdaily.com.br/
br/913029/edificio-para-enotu-
rismo-diogo-aguiar-studio>

Figura 34: Vinoteca Fonte: “Edi-
ficio para Enoturismo / Diogo
Aguiar Studio” . Fonte: Acessado
1 Dez 2020. <https://www.arch-
daily.com.br/br/913029/edificio-
-para-enoturismo-diogo-aguiar-
-studio>
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Diretamente relacionado ao mezanino, ele se or-
ganiza a partir de dois niveis elevados acima do térreo e
uma passagem que os conecta, permitindo uma leitura dos
espacos laterais. A entrada de luz nesse espaco é filtrada
por portadas em laminas fixas em madeira, ja a decoragao
é realizada a partir de elementos preexistentes em outros
ambientes da Quinta.

O VT

«“\‘ ‘\‘\‘\'|‘|'|'|'|'| i|

\!‘L\\'

)
g
-
-
=
e
r
-
-
-

A loja de vinhos disposta na outra lateral da vino-
teca é composta por um layout disposto de maneira cen-
tral com um mobiliario fixo. Ao longo das paredes estdo
dispostos quadros com memorias fotograficas, objetos e
escritas.

IDENTIDADE

Na intervencdo do edificio buscou-se manter a
identidade original do imével, potencializando o carater
longitudinal, simulando uma simetria , reintegrando ele-
mentos originais e de uma forma geral recuperando a es-
séncia de uma casa vernacular.



Refewencia Projetual JSematica: Aquitetuna Sensciial
03.3- Bodega Garzon
FICHA TECNICA

OBRA: Bodega Garzon
ANO: 2016

ARQUITETOS: Bormida & Yanzon
AREA: 15240 m?
LOCALIZAGCAO: Garzdn, Uruguai

Figura 35: Vinicola Bodega Gar-
z6n

Fonte: Acessado em 2 de de-
zembro de 2020 . <https://www.
archdaily.com/927191/bodega-
-garzon-winery-bormida-and-
-yanzon>

Bodega Garzoén estd localizada a 60 km de Punta
del Este, Uruguai, € uma empresa que elabora vinhos de
alta qualidade com processos que respeitam o meio am-

VRIS

biente. A vinicola tem 15.240 m2 cobertos e utiliza essa : $ iR,
area para produzir 500.000 litros de vinho anualmente, i : !
além de um setor social com restaurante, wine bar, sala
multiuso, lounge e um clube com filiacdo internacional.

Figura 36: Vinicola Bodega Gar-
z6n

Fonte: Acessado em 2 de de-
zembro de 2020 . <https://www.
archdaily.com/927191/bodega-
-garzon-winery-bormida-and-
-yanzon>

INSERCAO

Esse projeto desenvolve uma arquitetura paisagis-
tica que se integra a paisagem. O conjunto tem uma forma
linear e articulada, que na parte produtiva encontra as co-
tas mais baixas, e na area turistica se alonga sobre um plato
natural com vistas a plantacao.




Figura 37: Vinicola Bodega Gar-
z6n

Fonte: “Bodega Garzén Winery
/ Bormida & Yanzdn”. Aces-
sado em 2 de dezembro de
2020 . <https://www.archdaily.
com/927191/bodega-garzon-
-winery-bormida-and-yanzon>

Figura 38: Vinicola Bodega Gar-
z6n- jogo de luz e sombra

Fonte: “Bodega Garzén Winery
/ Bérmida & Yanzén” . Aces-
sado em 2 de dezembro de
2020 . <https://www.archdaily.
com/927191/bodega-garzon-
-winery-bormida-and-yanzon>

IDENTIDADE

A vinicola fornece a seus visitantes a possibilidade
de aproveitar da sociabilidade em uma paisagem de arqui-
tetura e natureza. Esse projeto desenvolve uma arquitetu-
ra paisagistica, que se ampara em percursos com experi-
éncias sensoriais para o aproveitamento e a comunicacado
do produto.

O resultado da construgdo foi um ambiente de
forma organica, onde se conjugam as rochas naturais e
a estrutura arquiteténica. Este espaco tem grande valor
sensorial pelo manejo da luz e da sombra, das texturas e
da umidade caracteristica da massa rochosa. Este projeto
vincula arquitetura, natureza, cultivo, industria e turismo
com critérios de sustentabilidade ambiental e energética.

MATERIALIDADE

A vinicola trabalha com materiais palpaveis como
0 concreto aparente , pedra e madeira, permitindo assim
que o usuario vivencie a arquitetura de forma tatil e que
seja possivel observar a passagem do tempo ao observar
seus materiais, estimulando assim a sensorialidade na edi-
ficacao.

ASPECTOS SENSORIAS

A vinicola estimula os aspectos sensoriais em di-
versos sentidos, desde sua insercdao no terreno que faz a
relacdo entre ambiente construido e natureza, até a es-
colha de materiais que estimula o tato e os jogos de luz e
sombra que reduzem a utilizacdo da visao.



04 () Lugar

PETROLINA: TERRA E GENTE

(Hélio de Araujo, professor e poeta)

Petrolina é uma cidade
Que fica |4 no sertdo
Tem a linda Catedral
As frutas de irrigacao

O belo Rio Sao Francisco
E festa de S3o Jodo

La tem o Samba de Véio

E a Missa do Vaqueiro
O grande Forrd da Espora

Um povo hospitaleiro

Tudo isso é Petrolina:
Folclore, comida, tradigao,
Ruas, plantas, muito Sol,
Festa, trabalho e religidao
Um povo bom, de coragem,

Compromisso e coragao!



Petrolina, (PE)

A cidade de Petrolina foi escolhida para loca¢do do
projeto, pois dentre as cidades do vale do sdo Francisco é
ela que dota de uma maior infraestrutura para recebimento
de turistas.

A produgdo de vinhos no Vale do S3ao Francisco
¢ um dos pontos que impulsionam o desenvolvimento
econOmico e turistico da regido de Petrolina. A cidade
tornou-se o segundo polo vitivinicultor e um dos maiores
exportadores de manga do Brasil. Além do vinho, a regido
contempla atualmente a maior producdao de frutas do
pais, sendo responsdvel por uma parcela de 30% das
exportacdes brasileiras do setor; as condi¢des de solo,
insolacdo e umidade favorecem a producdo de frutos de
alta qualidade (PETROLINA, 2020).

Além disso, a cidade possui aeroporto. O Aeroporto
Internacional de Petrolina esta localizado a 9,4 km do centro
da cidade e sua vocacdo para os negdcios se evidencia
em seu movimento médio didrio: atendimento a 1.627
pessoas, 17 voos e 10.029 kg de carga aérea. Possui o maior
terminal de cargas refrigeradas do Pais, esta preparado
para atender a demanda de exportacdo de frutas da regido.
Moderno e com capacidade para receber até um milhdo
de passageiros por ano, o aeroporto atende cerca de 50
municipios préximos dos estados de Pernambuco, Bahia e
Piaui e o turismo de negdcios, de lazer e ecolégico cresce
ano a ano (INFRAERO, 2020).
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Area urbana de Petrolina

Figura 39: Mapa do Brasil com o
Estado de Pernambuco em des-
taque

Fonte: Base de Dados IBGE

,adaptado pela autora, 2020.

Figura 40: Mapa de Pernambuco
com o municipio de Petrolina em
destaque

Fonte: Base de Dados IBGE
,adaptado pela autora, 2020.

Figura 41: Mapa de Petrolina
com a area urbana delimitada
Fonte: Base de Dados IBGE
,adaptado pela autora, 2020.



05 Cistudos prelimnaes



05.1 O terreno

O edificio foi locado na Av. Cardoso de S3, isso por-
gue essa avenida percorre toda a orla fluvial de Petrolina
(PE) e da acesso aos principais hotéis da cidade, de onde
parte o principal roteiro enoturistico da regido: Vapor do
Vinho

Vale destacar que recentemente, nesse ano, 2020,
toda a Orla passou por um processo de revitalizagao onde
foi inserido uma ciclovia em toda sua extensao, além de ter
sido realizado melhorias na pavimentacao e iluminagao.

Ilha do Fogo

Figura 42: Avenida onde esta | r@
localizado o terreno 5/6(/
Fonte: Acervo Pessoal.
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B Terreno

Figura 43: Mapa dos hotéis loca-
lizados préximos ao terreno
Fonte: Base de Dados IBGE
,adaptado pela autora, 2020.



O edificio foi locado em Petrolina devido a infra-
estrutura da cidade, ficando a uma distancia aproximada,
entre 50 km - 80 km das principais vinicolas do Vale do Sao
Francisco.

9 Centro enogastrondmico proposto

Figura 44: Mapa de distancia en-

9 Vinicolas @
tre o centro enogastronémico e

as vinicolas visitadas.
Fonte: Base de Dados IBGE
,adaptado pela autora, 2020.



05.1 O terreno- Zoneamento e legislacao

r

ZR4

Em termos de zoneamento , o terreno esta locali-
zado no bairro Vila dos Ingas Il, no municipio de Petrolina
(PE), na zona residencial ZR2 que caractriza-se pela:

predominancia do uso habitacional
unifamiliar de padrdo construtivo médio-
alto, pela presenca de varios terrenos
ainda vazios, pela boa localizagdo geografica
com incidéncia de ventilacdo, bem dotada
deinfraestrutura e propicia a uma ocupagao
de densidade média-baixa

(LEI N2 1875, DE 14 DE NOVEMBRO DE
2006, p. 36)

ZPA

ao F(QHCI.SCO rivet L N

Q)

Em relacdo a tipologia do edificio proposto, confor-
me o plano diretor participativo do municipio de Petrolina
ele é classificado em:

IlI- Servicos de diversdo e afluéncia de publico
Na ZR2 o plano diretor estabelece que esse uso nao
pode ser instalado nas vias locais e secundarias do sistema

viario da ZR2. Além disso, estabelece restricbes de recuo :

Frontal minimo: 3,0 m
Laterais e fundos minimos: 1,50m

TIPOLOGIA DA EDIFICACAO
Il- Servigos de diversdo e afluén-
ciade publico:

ZONA: ZR2
AREA DO TERRENO:
12.639,72 m?

AFASTAMENTOS
Frontal minimo: 3,00m
Laterais e fundos minimos:
1,50m

Figura 45: Mapa de topografia

Fonte: Elaboragdo prépria com
base no arquivo disponibilizado
pe Prefeitura de Petrolina (PE).
2020



05.1 O terreno - localizacao e topografia

200 m X

@

O terreno esta localizado no bairro Vila dos Ingas I,
no municipio de Petrolina (PE). Ele ocupa uma quadra in-
teira, ao norte esta a Av. da Integracao, ao sul a Av. Cardoso
de S3, a leste a rua Mirandiba e a oeste a rua Moisés R-01.

Nas fachadas Leste-Oeste é possivel observar uma
grande quantidade de terrenos vazios e residéncias, ja na
Av. da Integragao observa-se que comega a apontar outros
uso0s como comeércio e servigo.

N \
O

~

Para comprimento do plano diretor participativo
do municipio de Petrolina, para acesso a edificacdo serdo
utilizadas as testada da Av. da Integracdo e a Av. Cardoso
de Sa.

Em relacdo a topografia, conforme pode ser obser-
vado no mapa o terreno possui um desnivel de pouco mais
de 3 metros que deverd ser levado em consideracdo na
etapa projetual.

D—

LEGENDA
RESIDENCIAL UNIFAMILIAR
RESIDENCIAL MULTIFAMILIAR
SERVICO

-COMERCIO

MISTO

-VAZIOS

Figura 46: Mapa de Uso do solo
Fonte: Elaboragdo prépria com
base no arquivo disponibilizado
pe Prefeitura de Petrolina (PE).
2020

LEGENDA

CURVAS DE NiVEL A CADA

- TERRENO ESCOLHIDO

Figura 47: Mapa de topografia
Fonte: Elaboragdo prépria com

base no arquivo disponibilizado
pela Prefeitura de Petrolina (PE).

2020



05.2 Condicionantes Climaticas
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Figura 48: Mapa de Ventilagdo
Fonte: Pagina Meteoblue < https://www.meteoblue.com/pt/tempo/historyclimate/clima-
temodelled/petrolina_brasil_3392242> Acessado em 2 de dezembro de 2020.

Ventilagao

Como observado no grafico de ventilagdo, na cidade de Petrolina a
ventilacdo se da prioritariamente pela fachada le-sudeste, seguido por su-
deste e leste. Deve-se dessa forma priorizar os ambientes de permanéncia

nessas fachadas.

. CARDOSO pesh
- TERRENO DE INSERCAO
N
0 100 200 —> ACES05
CD [ —+ VENTOS PREDOMINANTES

(— - TRAJETORIA SOLAR
Figura 49: Mapa de Incidéncia solar

Fonte: Elaboragdo propria com base no arquivo disponibilizado pela Prefeitura de Petro-
lina (PE). 2020

Incidéncia Solar

A maior incidéncia solar se da na fachada oeste, logo no projeto da
edificacdo deve-se buscar estratégias para minimizar a incidéncia solar que

acontece nas maiores fachadas.



06 () Pugeto



06.1 Metodologia projetual

O desenvolvimento do programa arquitetonico da
edificacdo iniciou-se a partir da definicdo das atividades
principais que aconteceriam na edificacdo. Para isso foi le-
vado em consideracdo a intencdo de criar uma edificacao
que provoca-se uma imersdao no mundo do vinho e da gas-
tronomia, considerando os elementos regionais do Vale do
Sao Francisco, mas especificamente, da cidade de Petroli-
na ( PE).

Problem Seeking

Na etapa seguinte foi utilizado a metodologia base-
ada no Problem Seeking (método de identificacdo do pro-
blema) método desenvolvido por Pefia e Parshall (2011).
Esse método consiste primeiramente em estabelecer me-
tas, fatos, conceitos, necessidades e problemas. Posterior-
mente esses dados serdao cruzados com quatro outros as-
pectos: fungao, forma, economia e tempo. Estabelecendo
dessa forma o problema que a edificacdo deve solucionar

METAS

Projetar Espacos que abrigue
atividades enoturisticas asso-
ciadas a gastronomia e cultura.
local.

CONCEITOS

Fluir, integrar e sentir. Relagdes
entre os espago externos e in-
ternos; Fluidez: conexdes flui-
das entre os ambientes, criagdo
de percurso;

FATOS

Na cidade de Petrolina ha au-
séncia de edificacbes que abri-
guem especificamente ativida-
des eoturisticas.

NECESSIDADES

Espacos de exposicOes, de-
gustacdo e hamonizagdo; co-
mercializacdo de alimentos e
vinhos;

-Protecdo solar, sobretudo nos
espacos de armazenamento de

vinhos.

000

FUNCAO:

FORMA:

ECONOMIA

TEMPO

04

COMERCIALIZAR

Pessoas: Turistas interessados em vinho e gastronomia, moradores locais e
empresarios.

Atividades: Exposicdes, vivéncias, ensino, comercio e apresentacoes.
Relagdes: Priorizar a relagdo entre as atividades de exposi¢des, degustacao
e harmonizacdo

Local : Terreno proximo a orla de Petrolina, a hotéis e ao Rio Sdo Francisco.
Ambiente: Espacos integrados e fluidos;
Qualidade: Espacos projetados tendo em vista a arquitetura sensorial;

Orgcamento : Priorizar vegetagOes nativas, priorizar ventilagao natural;
Custos Operacionais: Espacos destinados a comercializacdo;
Custos de ciclo de vida: Espacos destinados a comercializagao;

Presente: Espacos projetados buscando atender uma necessidade ja existen-
te de espacgos para o enoturismo associado a gastronomia local;

Futuro: Espacos projetados tendo em vista um possivel crescimento do de-
senvolvimento da produgdo de vinhos na regiao.



06.2 Conceitos e Diretrizes

A partir do desenvolvimento do prolem Seeking foi estabelecidos os conceitos bem como as diretrizes projetuais a serem levadas em consideracdo na elabo-
racdo do projeto:

N Integuan Senscralidade

- Criacdo de um percurso com ram- - Criacdo de uma conexao direta - Exploragdo da arquitetura multisensorial, como descrito por PALLASMA
pas e transi¢oes fluidas através de entre o jardim externo e interno; ,2011. A exemplo de:
rampas e conexdes suaves ;
- Utilizagdo de elementos vazados Tato - Exploracdo de materiais naturais;
para integracdo visual. Olfato - Presenca de paredes de vegetacdo ( Vinha);

06.3 Perfil dos Usuarios

Além disso, fez-se necessario destrinchar melhor o perfil do usuario para compreender os fluxos dentro da edificacdo proposta.

01 02 03 04

TURISTATIPO 01 TURISTA TIPO 02 MORADOR LOCAL EMPRESARIOS LOCAIS

Turista que vai se estabelecer na ci- Turista que vai passar poucos dias na Tipo de usuario que vai se interessar Esse tipo de usudrio vai buscar en-
dade por tempo suficiente para des- cidade, se interessaria mais por uma em participar do percurso de exposi- tender mais sobre vinhos e culindria,
frutar da edificacdo como um todo. breve passagem pela exposicdes e ¢Oes para conhecer, masapdsissovai como forma de se especializar, vai
Esse tipo de visitante se interessaria depois direcionar-se ao setor comer- usar mais o espa¢o comercial. utilizar mais os espacos de aprendi-
por uma imersao completa no mun- cial. zagem e experiéncias.

do do vinho e desfrutaria dos percur-

sos propostos pela edificacdo.



(0] dimensionamento
dos ambientes da cozinha foram
realizados com base no livro pla-
nejamento fisico funcional de
unidades de alimentacdo e nutri-
¢do (SantANA, 2017).
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06.4 Programa de Necessidades

Exposicdo temporaria e espago de vivéncia 591,91 m?
Exposi¢ao Perm. Pedra Linda 161,41 m?
Exposicdo Perm O vinho no Sertao 143 m?

Percurso Sensorial 195,88 m?
Sala Audiovisual 159,67 m?

Jardim Interno Rio Sdo Francisco 280,51 m?
Jardim do Sertdo -
Parreiral -
Empracamento prova de uvas 493,15 m?

Saldo de mesas 211,24 m?
Adega 40,64 m?
Cozinha ( sala de aula) 142,62 m?

Recepgao e Inspecao 12,06 m?
Pré Lavagem 8,64m?
Lavagem de Recipientes e Estrados 5,40 m?
Armazenagem Seca 26,24 m?
Camera Fria:
Antecamera 14,08 m?
Descongelamento 3,44 m?
Carnes 5,38 m?
Ovos e Laticinios 3,30 m?
Frutas e Hortalicas 5,72 m?
Pré preparo de carnes 9,0 m?
Pré Preparo de Vegetais 3,84 m?
Pré Preparo de Sucos e sobremesas 5,41 m?
Cocgdo e Montagem dos Pratos 65,77 m?
Armazenamento de utensilios e panelas 5,43 m?
Dml 5,18 m?
Sala da Nutricionista 9,35m?
Bateria de banheiro 22,88 m?



06.4 Programa de Necessidades
Comercial e Lazer

Lobby

Saldo de mesas e circulagao
Wine-Bar

Armazenamento de Bebidas

Loja de vinhos

Sala Reservada

Brinquedoteca

Bateria de banheiros para o publico

Bateria de banheiros para funcionarios

Cozinha Restaurante

151,90 m?
2053,85 m? Recepcio e Inspe¢do
70,25 m? Pré Lavagem
25,87m? Lavagem de Recipientes e Estrados
150,14 m? Dml
80,66 m* Lixo Seco
12,97 m* Lixo Refrigerado
66,68 m? Armazenagem Seca
39,122 m* Armazenamento de Materiais p/ eventos
Camera Fria:
Antecamera
Congelados
Carnes

Ovos e Laticinios
Frutas e Hortalicas
Pré preparados
Pré preparo de carnes
Pré Preparo de Vegetais
Pré Preparo de Sucos e sobremesas
Cocgdo e Montagem dos Pratos
Armazenamento de panelas
Lavagem de Panelas
Sala da Nutricionista
Armazenamento de utensilio
Lavagem de utensilios

Dml sujo

21,51 m?
10,26 m?
13,23 m?
8,01 m?
5,12 m?
5,04 m?
60,79 m?
13,77 m?
14,30 m?
8,56 m?
20,05 m?
12,32m?
22,00m?
12,12 m?
14,05m?
15,19m?
19,37m?
140,01m?
5,67m?
11,70m?
16,46 m?
12,88 m?
35,34 m?
14,84 m?

0] dimensionamento
dos ambientes da cozinha foram
realizados com base no livro pla-
nejamento fisico funcional de
unidades de alimentagao e nutri-
¢cdo (SantANA, 2017).



06.4Programa de Necessidades

Para um bom funcionamento da edificagdo faz-se
necessario se pensar em um setor de administragao, apoio
ao publico e infraestrutura.

Recepcdo 21,93 m?
Bilheteria 13,28 m?
Foyer 218,97 m?
Bateria de banheiros 195,88 m?

66,68 m?
Administragao

Geréncia e Administragdo

24,80 m?
Almoxarifado
. 20,48 m?
opa
P 38,85 m?
Sala de Reunides
32,50 m?
Estacionamento 1117,22 m?
Condensadoras 20,47 m?
Armazenamento de gas 12,03m?
Armazenamento de Lixo 18,40 m?
Portaria 22,43 m?
Area de Carga e Descarga 758,79 m?
Elevador 7,30 m?
Sala de Monitoramento 19, 07 m?

Depésito Apoio 24,62 m?



06.5 Fluxograma

Toda a edificagdo foi trabalhada pensando em um
percurso de descoberta do mundo do vinho e gastronomia.
Iniciando-se com as exposi¢gdes para conhecer um pouco
mais sobre a regido e a cultura local e finalizando com um
espaco superior de comercializagdo de pratos da cultura
local e vinhos.
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06.6 Acessos e setorizacao

_ Rua s/ identificacso

LEGENDA - ACESSOS

Acesso aos estacionamentos

Acesso a edificagdo

v, da Integr@62°

Av. Cardoso de Sa
1

Acesso social ao 12 andar

Acesso ao nivel +2,50

Acesso aos vinhedos

+d il

Acesso de servico ao 12 andar
Acesso e saida de servigo ( veiculos)

Acesso de servico ( pedestre)

50

LEGENDA - SETOR

A edificacdo conta com dois aces-
sos a edificacdo, sendo um localizado na
avenida da orla de Petrolina ( Av. Cardo-
so de Sa) e outro na fachada posterior na
Av. da integracdo que funciona como um
acesso de servigo.

Os acessos foram posicionados
tendo em vista o plano diretor que proibe
a insercdo de edificios com esse uso em
vias locais e secunddrias.

Além disso, a edificagdo foi centra-
lizada no terreno e nas fachadas que dao
acesso a vias locais foram inseridos vege-
tagdo, para que o impacto no seu entorno
gue possui terrenos vazios e residenciais,
fosse o menor possivel.

Em relagdo aos acessos internos,
todos os niveis da edificacdo sdo conecta-
dos através de rampas.

[
Figura 50: Planta de setorizagao |

dos niveis +1,80 e +2,50 EXDOSicH . - I
, 5 posicoes Apoio ao publico
Fonte: Elaboragdo prépria. - -
- Vivéncias

- Aprendizagem e experiéncias

Administragcao

- Infraestrutura

Figura 51: Planta de setorizagdo
22 pavimento
Fonte: Elaboragao prépria.

Comercial e Lazer

1]

51
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06.7 Niveis

[~ —NIVEL DO TERRENO -
FACHADA POSTERIOR
(NIVEL +2,40)

22 PAV (NIVEL + 7,20)

NiVEL DO TERRENO -
‘ FACHADA PRINCIPAL)
(NIVEL + 1,20)

|

I
1° PAV (NIVEL + 2,50)

Figura 52:Diagrama de niveis

TERREO (NI"VEL +1,80)
Fonte: Elaboragdo prépria.

Ja a edificacdo conta com trés niveis, térreo (+1,80)
que é acessado por uma rampa. 12 pav. (+2,50) acessado
por uma escada e duas rampas e 22 pavimento acessado
por uma rampa e um elevador.

O terreno possui um desnivel de pouco mais de 3
metros do inicio ao final, dessa forma tomou-se um ponto
de referéncia para nivelamento das entradas. Na fachada
posterior frontal +1,20 e na fachada posterior +2.40.



Figura 53: Perspectiva do
percurso de entrada na
edificagao.

Fonte: Elaboragdo prépria

Mas do que estético, a intengdo
é mostrar as caracteristicas
identitarias do lugar.

47

06.8 A concepgao do Projeto

Um dos pontos chaves do trabalho e que foi ex-
pressado no referencial tedrico é a fusdo entre vinho, gas-
tronomia e regido associados a uma experiéncia sensorial.
Dessa forma, tanto no programa arquitetonico, como nas
escolhas de materiais e vegetacdes o que se buscou foi que
a arquitetura refletisse, através de forma, cores e espaco,
essa associacao. Além disso, a intengdo é que o usuario

possa sentir a edificagdo com todo o seu corpo e nao ape-
nas visualmente. Ao adentrar na edificagdo o usudrio se
depara com um jardim com vegetagOes tipicas do semia-
rido e um espelho d’agua fazendo referéncia ao Rio Sao
Francisco. Esse jardim funciona como uma preparagao
para a experiéncia que vai ser vivenciada pelo usuario.




06.8.1 Térreo e 1° pavimento - Percorrendo a edificacao

01 -Convidar: O primeiro espaco
de acesso ao publico vai convida-
lo a entrar na edificacdo através
de um percurso margeado por
um jardim com vegetacbes do
semidrido.

02-Informar: Ao entrar na edificacao
o visitante vai ter um espaco para
se informar sobre as exposicOes,
horarios e o funcionamento da
edificacdo como um todo.

03-Adentrar: Apds se informar o
visitante se depara com um amplo
espaco em que em um nivel ocorre
exposicOes temporarias e no outro
exposicoes permanentes. A unido
entre esses niveis se apresenta um
espelho d’dgua com curvas que
remetem ao Rio S3o Francisco.

Figura 54: Planta térreo e 12 pav.
Fonte: Elaboragdo prépria

07 Experimentar - Nesse espaco
o visitante entra em contato
direto com a videira e tem a
oportunidade de experimentar
as uvas.

08- Degustar - Esse é um espaco
dindmico que vai servir tanto para o
percurso das exposi¢des como para
as cozinhas de aprendizagem e aulas
de harmonizagao.

Além desse espaco, o visitante pode
optar por fazer a degustacdes no
Restaurante e wine bar locados no
pavimento superior.

—
0 5 10 15 20m

(3=

09-Aprender - Nesse espaco vao
acontecer aulas de culindria com
foco na gastronomia regional, desde
cursos para chefes, até minicursos
demonstrativos.

04- Reconhecer: O primeiro
passo para reconhecer o vinho
da regido é conhecer a prépria
regido, dessa forma a exposicao
permanente Pedra Linda vai ser
um local dindmico que conte
sobre a histdria do povo do Vale
do Sdo Francisco, seus costumes
e tradicdes.

05- Ouvir: - Essa sala
audiovisual vai servir como
um espaco para que sejam
transmitidos videos e curtas-
metragens sobre a regido e o
vinho.

06-Conhecer: - A segunda
exposicao permanente,
vai contar através de
painéis dinamicos como se
desenvolveu a regido através
da irrigacdo e como a uva
se tornou um dos principais
produtos para a economia
local.

06.1 Sentir- Nesse espago o
visitante pode tocar a parede de
vegetacdo com a vinha, podendo
tocar, cheirar e degustar.

10- Administrar- nesse espaco é
onde estdo a salas administrativas
da edificagdo.

11- Estruturar: na parte posterior
da edificacdo é onde acontece as
atividades mais técnicas como
carga e descarga de mercadorias,
armazenamentos, entre outros.



Figura 55: Perspectiva Interna,
Exposicdo temporaria e Jardim
Rio S3o Francisco

Fonte: Elaboragdo prépria
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Figura 57:Perspectiva Saldo de
mesas
Fonte: Elaboragdo propria
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06.8.2 2° Pavimento - Percorrendo a edificagao

12-Percorrer - O acesso
ao 22 pavimento acontece * e 2 % * 2 ® S
através de uma rampa,
ao logo dessa trajetdria o 12 C T 1 A

visitante vai poder observar a0 4l = R |—‘
quadros de artistas " ‘ T e | _
regionais. A 13 2 s . o ——— 2S¢ e . | Te e

,,.___
\
\
L

No primeiro pavimento e 1 | o L 18
as atividades acontecem 15 S — | &
simultaneamente. Ao I -
mesmo tempo dque o _-— ‘ J | A
visitante pode  estar R e ! 2
degustando um vinho, ele
pode estar comprando
ou pedindo algum
prato gastrondmico ou
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Figura 58 Planta do 22 pav ° s
Fonte: Elaboragdo propria

13- Estar

14- Wine-Bar

15- Salao de mesas
16-Loja de vinhos
17- Sala Reservada
18- Cozinha

19- Brinquedoteca
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Fonte: Elaboracgdo prépria
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igura 62
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Figura 63: Perspectiva Loja de
vinhos
Fonte: Elaboragdo prépria
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Figura 64: Perspectiva Sala
Reservada
Fonte: Elaboracdo prépria



06. 9 Estrutura

Aedificacdoécompostaporduasestruturasindependentes.
Uma para sustentacdo do 22 pavimento e outra para
coberta.

Optou-se por trabalhar com estrutura metalica
para sustentacdo do 22 pavimento, fazendo referéncia aos
tonéis de aco encontrado nas vinicolas da regido.

Estrutura o 22 pavimento:

Para os pilares, optou-se pelo perfil em | da Gerdau,
tendo por base o grafico de Yopannan Rebello.

Ja para Laje optou-se por trabalhar com Stell-Deck
. Para a sustentacdo da mesma fez-se necessario utilizar
vigas secundarias a cada 3 metros.

Estrutura da coberta:

Na coberta, optou-se por trabalhar com
vigas em madeira laminada colada em forma de grelha.
Os pilares escolhidos para essa estrutura foram metalicos
em formato circular. O pré dimensionamento do pilar
foi feito através dos graficos de Yopan Ribeiro e a Grelha
em madeira laminada através do catalogo da empresa a
Rewood.

Pergolado Quadriculado
[

Alwra - H
H=L/20

Inclinagdo-i | Vao-L
< 25m

Telha translicida
trapezoidal branca
leitosa

Telha térmica-
Isotelha Trapezoida

Vigas em MLC

Stell-Deck

Pilares Gerdau em |
Viga metdlica da
Gerdau perfilem |

Pilares metalicos com

66

perfil circular

68

Figura 65: Stell Deck
Fonte: https://br.pinterest.com/

Figura 67: Estrutura em Gre-
lha
Fonte: Catdlogo Rewood.

Figura 58: Encontro entre viga
dem MLC e pilar metalico.
Fonte: Elaboragdo propria
com auxilio de Queiroz,2020.

Figura 66: Diagrama de estrutu-
ra
Fonte: Elaboragdo prépria

57

FIXACAO FEITA EM CHAPA EM L
DE ACO PARAFUSADA



06. 10 Materialidade

No que se refere a materialidade, foram
escolhidos prioritariamente materiais naturais, para que
fosse provocado a multisenssorialidade no espago. Foram
definidas paredes de concreto aparente, cobogé e painéis
de madeira.

Esses materiais além de serem importantes para
sensorialidade do espaco, transmitem aspectos regionais.

Em relagdo aos pisos internos optou-se por
trabalhar com concreto aparente.

Além disso, foi trabalhado tanto internamente,
como externamente com espelhos d'dagua. Em uma
das fachadas foi utilizada videiras como fechamento,
estruturadas em gradis de metdlicos. Na outra foi
trabalhado uma parede funcionando com uma pele de
cobogb e paredes de concreto, com uma estrutura prépria.

Devido as grandes propor¢des da coberta e os
fechamentos da edificagao funcionando como uma pele,
optou-se por trabalhar com esquadrias de vidro nos
ambientes, para que fosse permitido a entrada de luz.

Os pilares como destacado anteriormente foram
optados por metdlicos. O forro nos espacos de exposicado e
vivéncia de lambri.

R

=

Figura 69: Madeira Figura 72: Concreto

Figura 70: Metal

Figura 71: vegetagdo Figura 74: cobogé



06.13 Fechamentos

Optou-se por trabalhar na fachada lateral Leste
uma parede extensa com videiras, sustentas por gradis me-
talicos. Fazendo referéncia a produc¢ao de uva local.

o

B T

1

Figura 75: Perspectiva a fachada
Lateral Leste
Fonte: Elaboragdo prépria




Fechamentos

Na fachada lateral Oeste optou-se por trabalhar
com uma parede com estrutura prépria de vigas e pilares
de concreto, com fechamento revezando entre parede de
cobogé e paredes de concreto.
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Imagem 77 : Perspectiva lateral
Oeste
Fonte: Elaboracdo prépria
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Fechamentos

Na fachada norte, assim como na oeste foi traba-
Ihado um painel com estrutura prépria de vigas e pilares de
concreto. Como solugdo arquiteténica foi usado um jogo
de cheios e vazios utilizando fechamento em cobog6 e pa-
redes de concreto.




Fechamentos

Para a fachada frontal foi usado paredes de concre-
to e parede de cobogd pigmentado.

Além disso, como ja discutido anteriormente, na chegada
da edificacdo foi trabalhado um jardim com vegetacdes ti-
picas do semidrido.

Imagem 78: Perspectiva lateral
Oeste
Fonte: Elaboracgdo propria




&WW@{IM/MM

A trajetdria percorrida desde a concepc¢ao da pro-
posta de trabalho a consolidacdo do projeto final, permea-
da pelos estudos, correlatos e pesquisa de campo demons-
tra que a producdo de vinhos no Vale do Sdo Francisco é
um dos pontos que impulsionam o desenvolvimento eco-
ndémico e turistico da regido.

A cidade de Petrolina é o polo para a regido do Vale
do S3o Francisco e ainda destaca-se pois proporciona um
dos principais roteiros enoturisticos da regiao, além de um
rico roteiro gastrondmico com seus pratos de peixe e de
carne de bode que agregam sabores a culinaria sertaneja e
marcam a gastronomia tipica do sertdo nordestino.

Conforme foi diagnosticado, faltam na cidade espa-
cos relacionados ao turismo, que correlacionem o enotu-
rismo com a cultura e gastronomia local. Desse modo, O
Pedra Linda - Centro Enogastrénomico foi projetado para
explorar positivamente o potencial turistico da regido,
transmitindo caracteristicas regionais, com espagos que
despertem sensacdes além das provocadas pela visao, cor-
relacionando vinho, gastronomia e o Vale do S3o Francisco.
Onde, visitantes locais e oriundos de outras regides pos-
sam fazer uma imersao ao mundo do vinho, gastronomia e
cultura regional, através de aspectos da arquitetura senso-
rial.

Para isso, o projeto foi pensado de modo que
a arquite tura através de suas cores, formas, espacos
e vegetacdo despertem ao usuario uma experiéncia sen-
sorial onde faz a juncdo dos pilares turisticos do Vale do
Sao Francisco: o vinho, a gastronomia e a cultura do sertdo
Pernambucano.
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