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RESUMEN: EI medio industrial es uno de los sistemas masses que ha creado la humanidad. Consume prope<i
sustanciales de los recursos naturales para strweeién y funcionamiento, y también participa e buena medida en los
desechos que se depositan en la biosfera. El pnabés relevante en Cuyo ya que la industria viteliai es la principal
industria agroalimentaria de la region. El objetileoeste trabajo es la seleccion de una muestesmgativa de envolventes
de bodegas en el Oasis Norte de Mendoza. El andlésia envolvente se centra en los aspectos daiatigiad, inercia
térmica e intercambio de flujos energéticos. Da &stma sera posible elaborar recomendaciones dasdquitectura que
tengan en cuenta las necesidades y las carac@sistel ambiente interior necesarias en las bodegdsante el correcto
disefio de la envolvente desde los aspectos cotigtrsic
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1. INTRODUCCION

Nadie podria negar que los seres humanos nos fmmuertido en una fuerza ambiental considerable®dltimos 10.000
afios. Con la llegada de la agricultura hace 8.0@3,afbomenzamos a cambiar la faz de la tierra, ylaomvolucion
industrial comenzamos a afectar la atmosfera. (Bbgteey, 2004).

El medio industrial es uno de los sistemas masisites que ha creado la humanidad. Consume prapesisustanciales de
los recursos naturales para su construccion ydaaaniento, y también participa en una buena megtidas desechos que
se depositan en la biosfera. Por esto, la indudgizeria ser concebida como una gestién de losseET@nergéticos y
materiales, como parte de los flujos e intercambarginuos de energia y materiales dentro de Efdoig.

En Argentina, la industria de alimentos y bebidasscime un 25% del total de recursos energéticasnaes (INDEC,
2000). El problema es relevante en Cuyo debidoedajindustria vitivinicola es la principal induatagroalimentaria de la
region. El Instituto Nacional de Vitiviniculturagistra entre sus estadisticas una superficie edléivcon vid en el afio 2011
de 217.750 ha.; 2.238 millones de Kg. de cosechavds al 27/05/2012; 1.137 millones de litros de\elaborados al
27/05/2012 en 952 bodegas elaboradoras. (INV, 2012)

Los problemas principales pueden resumirse:

1- En lo referido a los cambios que se estan pieddo en el microclima local debido a la expansiéna industria sobre el
oasis productivo mediante la instalacién de pegsieffoprendimientos vitivinicolas esparcidos poregtitorio, con el
consecuente traslado de operarios, empleadogagjreic.

2- Respecto al edificio vitivinicola y el uso de myias convencionales no-renovables durante lasdistetapas del proceso
de elaboracion para controlar en forma mecanicaféosores climaticos principales y sus consecueef@ssiones
polucionantes.

El objetivo de este trabajo es analizar la envdbtvem los aspectos de materialidad, inercia térmicgercambio de flujos
energéticos para lo cual se selecciona una muegrasentativa de bodegas en el Oasis Norte de ddende esta forma
serd posible elaborar recomendaciones desde l#emtyua que tengan en cuenta las necesidades catasteristicas del
ambiente interior necesarias en las bodegas medéhnorrecto disefio de la envolvente desde lascasp constructivos.
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2. ELABORACION DEL VINO. PRINCIPALES FASES Y CONDICIONANTES

La elaboracién del vino consta de distintas fasssi€l la recogida de la uva hasta su embotelladstybdcion al cliente.
Esta elaboracion ha evolucionado mucho desde logecaos conocidos de la vinificacion en oriente ime@erca de la
ciudad de Areni, en Armenia, los arquedlogos haemkerrado la evidencia méas antigua y méas confidle elaboracion
del vino, fechada como de 6.100 afos (Figura 1)

La instalacion sugiere que los vinificadores dedad de Cobre prensaban el vino en la forma traditiosando sus pies. El
jugo de las uvas apisonadas drenaba en la vasija,qeie se lo dejaba fermentar. El vino era lupgardado en anforas — las
condiciones frescas y secas de la cueva fueropenfiecta bodega de guarda. (Barnard et al, 2011)

Sobre las mejores condiciones de preservar el ulesde la edad Antigua, se conoce la sensibilidddvitho a la
temperatura, por lo que se construyeron constroesirotegidas del sol. En otros casos, gruesaggsiésode tierra fueron
usados en depdsitos, como es el caso de las bodedgtmmeses Il en Tebas. (Yravedra Soriano, 2608)ra 2). Sabemos
que los recipientes [conteniendo vino] se ubicaradepositos frescos y oscuros. (Ruiz Mata, 1995).

e
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Figura 1. Sitio arqueolédgico en Areni, Armenia.  Figura 2. Bodegas de Rameses Il en T&ugsto.

Podemos afirmar entonces que las bodegas primihaascuevas encontradas o excavadas en la tezspacios especiales
construidos a dicho fin con materiales con altaciaetérmica como piedras, tierra o adobe. Ambascgmes presentaban
una estructura completa de resistencia térmicarylgpdanto mucha estabilidad en las temperaturtsigres necesaria
especialmente para la elaboracion del vino.

Este tipo de construcciones, con variaciones éisefio, perduraron hasta la revolucion industtiahclo nuevos materiales,
principalmente metal, vidrio y placas hormigén admaretensado, comenzaron a estar disponiblesl@aranstruccion
promoviendo mayores luces, mayor velocidad y mencostos para los edificios industriales.

Estos cambios afectaron a las temperaturas ingsrigy como consecuencia, comenzaron a ser forzasaroélizados
sistemas energético-dependientes de acondicionamnti&mico como las serpentinas ubicadas en eliontde los tanques
que comenzaron a controlar la temperatura dusdmmceso de fermentacion, y equipos de aire aciomddo se instalaron
en los espacios de guarda en barrica.

Las condiciones ambientales Optimas de los distifdeales de las bodegas, varian de unos a otrdaneion de las
circunstancias de trabajo para las personas ysdeéjores situaciones para el almacenamiento nzeride los vinos. Los
regimenes de temperatura y humedad son los priasifgactores ambientales que se precisan conteoldos distintos
locales de la bodega, pero ademas son tambiénnde ¢@ cuenta en algunas dependencias, los nigelgélsiminacion
necesarios para un adecuado trabajo, y la totehaissde olores extrafios, eliminados en algunassgasr una adecuada
ventilacién, y en otros casos por el control dedisintos materiales de construccion o de almao&rgo dentro de la
bodega. (Moreno, J,. 2008).

2.1 Fermentacion

- La temperatura es mas importante en los recigsemie en el conjunto del edificio. Entre la dgdzleed de las cubas donde
se realiza la fermentacion, se colocan unos tybmsdonde se hace circular agua caliente o fripenitiendo de lo que se
quiera conseguir.

- Como estas cubas tienen apertura superior, el ©@@2g forma de las reacciones quimicas, por sumaaywsidad que el
aire, baja y se acumula en la parte inferior, pajde la ventilacion debe ser inferior para moege aire viciado.

- La luz también puede variar la fermentaciongasi la necesaria para manejarse dentro de ladoigtal aunque esta la fase
donde mas iluminacién se permite y se necesita.

2.2 Crianza

A partir de esta fase lo importante es la estadlidentro de los siguientes rangos de referencia:
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- Temperatura del aire entre los 12-16 °C.

- Mantener la humedad relativa en los margenes27%-8

- Eliminar malos olores y demas sustancias votatlld aire que puedan filtrarse por la maderasibdaricas.

- Luz minima. En esta etapa se realizan tareas aémiento, ya sea trasiegos, almacenaje de baryigasr lo tanto la
necesidad de iluminacion es variable.

2.3 Almacenaje o guarda

De todas las fases, en esta la estabilidad esnidafmental. Mantenerse los cuatro parametros (texywar humedad,
iluminacién y ventilacién) estables y controladssesencial para conseguir que el vino salga bianqué en esta etapa el
vino esta embotellado, ya no se tocara hasta quasiade.

- Mantener niveles bajos de iluminacion es mas napte que en el resto de fases. Aqui el vinoastaotella de vidrio que
deja pasar la luz, sobre todo los ultravioletas,lss que mas pueden afectar la calidad final cElyxcto.

3. CASOS DE ESTUDIO

3.1 Ubicacion geografica y clima

El vino ha sido el eterno migrante desde el Meditezo occidental hasta llegar a América y todogisgsnes. Es por ello
que la actividad vitivinicola en Cuyo esta enraiadn una cultura milenaria, que adopta en cada jign cada momento
caracteristicas propias y diferenciadoras. (Riveedikh, 2006)

La vid se cultiva principalmente entre los paraded@° y 50° latitud norte y entre los paralelosyd80° latitud sur. (Figura

3). La region de Cuyo se encuentra ubicada entrpdoaelos 30° y 35° latitud sur. Es un clima iddpara el cultivo de la
vid, determinado por la amplitud térmica diarissyagional.

Figura 3.Area de cultivo de la vid: paralelos em® y 50° latitud norte y entre 30 y 40° latitud s

Mendoza esta ubicada en el Hemisferio Sur, cerda derdillera de los Andes (32°40'SL, 68°51'WL,07%.a.s.1.). Tiene
clima templado continental seco con veranos cabsr@sinviernos frios en los que se produce unal@exesuva Malbec,
entre otros varietales finos.

En verano, la temperatura maxima media varia &8f€ y 40 °C, y el rango de temperatura minima meslide 18°C a
22°C. Las variaciones entre la temperatura diacanazbn entre 10°C y 18°C. En invierno la temperahingama media se
ubica bajo los 0°C y la maxima media varia entRC1Y 15°C. La radiacion global horizontal varia er24€00 y25700
kJ/m2 en verano, entre 14000 y 22700 kJ/m2 effiooyoprimavera, y entre 9000 y 11000 kJ/m2 en imadeAnualmente,
el promedio de la radiacion global horizontal seoaipna a 18000 kJ/m2, siendo 700 W/m2 la mayor poteal mediodia
solar. Las pérdidas por radiacién de onda larggpsaximan a 180 W/m2.

3.2 Cuatro bodegas en Mendoza

Para Alfonso Herrera, en su obra “Agricultura Galieeditada en el Siglo XVI: “...toda bodega pas buena, sea de
cualquier hechura que sea, ha de ser de esta mgherasea honda, fria, enjuta, escurra (oscurgyuwksas paredes, muy
sano el tejado, y si es doblado mejor..."(EizmendRodriguez, 1996) En general se aconsejaba endeaégue las
construcciones fueran subterraneas para evitdtel@@on de los alcoholes con altas temperatw@sio es el caso de la
mayoria de las bodegas en La Rioja espafiola.

La realidad cuyana es totalmente distinta a lasi@n de los espafioles. En Cuyo las bodegas fueasnsamcillas, y con
menores medidas de proteccidon y conservacion decdddos. Los primeros establecimientos bodeguepmeaen
documentados en el afio 1600 en una Representadi@abi#édo mendocino. Se trata de pequefios y medisgmstos
sobre-rasante, que seguramente en unas ocasiollegaiian a ser fijos, y en otras serian de duestsdilidad. Esto supone
que estos caldos expuestos a 25°C de temperatooarempian rapidamente. Eran los productos cuydaascasa calidad y
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facil alteracion. Se entiende por altertacion méalificacion que sufre un caldo por cuestionesra#s, de envasado y/o de
transporte. (Rivera Medina, 2006)

Cuatrocientos afilos mas tarde, la tecnologia utdizadla elaboracion del vino ha avanzado notoritenasi como también
los conocimientos quimicos del proceso. No ocugdadmisma manera con las bodegas. En la Region ge €ula
mayoria de los casos se siguen construyendo ebfeaeones sobre-rasante y se siguen utilizarata partes del proceso,
por ejemplo para el embotellado o para el almaegespacios precarios y no fijos.

En la Figura 3 se ubican en una fotografia aéré@dsis Norte de Mendoza, las cuatro bodegas selexas para su
estudio: Bodega Perdices construida en el 2004 e@otHuarpes, construida en el 2009; ambas ubieadAgrelo, Lujan

de Cuyo. Bodega Santa Ana, ubicada en Coquimbito, rGal§n y Bodega Familia Zuccardi ubicada en Maipstag&

Ultimas con edificios correspondientes a una prnetapa y nuevos edificios construidos aproximadéenen el 2010.

y
A

Figura 3. Ubicacién en fotografia aérea del OasigdNde Mendoza, de las cuatro bodegas seleccisnada

A continuacion se presenta cada uno de los castiante sus caracteristicas principales:
3.2.1 Bodega Perdices

Superficies Cubierta: 1.400f- Semi-cubierta: 174t
Altura méaxima: 16m —Perimetro: 158,4ml (25m
frente, 50m laterales)

Dimensiones

Produccion 1.000.000 kg./afio

Materialidad Ladrillon visto en ambas caras con junta tc
envolvente Espesor=0.40cm. Sin aislacion térmica

vertical Carpinterias metélicaBolicarbonato Alveolar de 4m
Materialidad Techo de chapa a dos aguas, con aislante té
envolvente hidréfugo. Cabreadas metalicas en el interior.
horizontal Pisos cemento alisado

% de envolvente Envolvente transparente: 14,50%

exterior Envolvente opaca: 85,50%

Tabla 1. Caracteristicas dimensionales y de matiathte la Bodega Perdices

3.2.2 Bodega Huarpe

Superficie Cubierta: 1.056m

Altura; 8m — Perimetro: 141,60ml (22m de frente|
48m laterales)

Produccion 5.000.000 kg./afio

Bloques de Hormigén PREAR. Espesor=0.2(

Dimensiones

Materialidad L . . NP
. Con poliestireno expandido de aislacion térmica.
envolvente vertical N o L
Carpinterias metalicas. Vidrio 4mm espesor.
Materialidad Techo plano de chapa, con aislante térmico
envolvente hidréfugo. Cabreadas metalicas en el interior.

horizontal Pisos cemento alisado
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% de envolvente  Envolvente trasparente: 11%
exterior Envolvente opaca: 89%

Tabla 2. Caracteristicas dimensionales y de matiathe la Bodega Huarpes
3.2.3 Bodega Santa Ana
Superficies Cubierta: 4.906m

Altura aprox. fermentacién y crianza: 16m

Dimensiones :
Altura aprox. almacenamiento: 10m

Produccion 3.500.000 kg./afio

Fase fermentacion y crianze Muros de Adobe.
Espesor=0.50 m. Revoque en algunos muros. Sin
Aislacion térmica. Carpinterias metalicas y vidrio

Materialida .
ena:/EIVZn(:ed simple . ono i
vertical Fase almacenamiento:Antepecho de H°A° visto &=
(1.1m de alto y 0.20m de espesor) y Chapa acanalada
de cerramiento vertical hasta el techo. Sin aigtaci -
térmica. No posee ventanas en los muros -
Fase fermentacion y crianze Techos Estructura
metdlica y chapa acanalada por el exterior. Pisos
Materialidad cemento alisado N |
envolvente Fase .almggene}mlgnto:Techos Estructura metalica &
: con aislacién térmica (10cm) y Chapa acanalada por:
horizontal X . / |
el exterior. Pisos cemento alisado. Ventanas ehdlec
para iluminacién natural, de chapa de fibrocemento
trasllcido.
% de Fase fermentacion y crianze Envolvente
envolvente transparente: 10% _ Envolvente opaca: 90%
exterior Fase almacenamientoEnvolvente trasparente: 5% _

Envolvente opaca: 95%

Tabla 3. Caracteristicas dimensionales y de mattadte la Bodega Santa Ana

3.2.4 Bodega Familia Zuccardi

Superficies Cubierta: 16.700f aprox. Semi-cubierta: 3.006m
total aprox.

Altura aprox. lera etapa: 7m
Dimensiones  Altura aprox. 2da etapa: 10m

Perimetro del predio: 1097ml
Produccion 22.000.000 kg./afio
Materialidad  lera etap: H°A° Espesor=0.30cm. No posee ventanas
envolvente 2da etapaBasamento de 0.40m de alto de bloques d
vertical H°, sobre esto chapa con aislacién, No posee vasitan
lera etap: Techo plano losa H°A° con aislante
térmico e hidréfugo. Pisos cemento alisado. Verstana

Materialidad - . S
fijas de policarbonato en el techo para iluminacion
envolvente
horizontal natural . . .
2da etapaTecho de chapa con aislacion térmica e
hidréfuga a dos aguas con cabreadas metdlicas
lera etap: Envolvente transparente: 5% _ Envolvente
% de ) -
opaca: 95%
envolvente .
exterior 2da etapaEnvolvente trasparente: 0% _ Envolvente

opaca: 100%

Tabla 4. Caracteristicas dimensionales y de matiatte la Bodega Zuccardi

4. ANALISIS DE LA ENVOLVENTE

La arquitectura académica, en particular durant®l@limiento Moderno, se ha considerado el limité “derramiento”
como preciso y rigido. Dicho concepto a partir 68dfue reemplazado gradualmente por el de “enmtd¥ecomenzandose
a estudiar su rol con més intensidad. En 1972 CPallivan introdujo el concepto de la envolventhlieia como filtro
climético. (O’Sullivan, 1972) Hacia mediados de 188 Steven Szokolay enfatizé el rol de la envoteecomo un filtro
selectivo para admitir las influencias deseablexgluir las adversas (flujos energéticos) desdagiahel medio ambiente
interior. Dicho autor llegé a una definicion detmlento entendiéndolo como una linea difusa qudmsute se disuelve en
varios espacios intermedios o de transicion. (Sagkp Gokhale, 1998)
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En 1992, Stein y Reynolds hacen hincapié en quenimleente del edificio no estd compuesta por supesf
bidimensionales, sino que se trata de un espacitramsicién donde se pueden observar las interesiae fuerzas
exteriores con las condiciones interiores. (Stdreynolds, 1992)

En la Arquitectura Sostenible el nexo entre el cor@miento del edificio y el disefio de la envoleems critico. De
cualquier piel bien construida se espera que mgatkrera el viento, humedad y lluvia; que permitagreso de la luz y del
aire; que conserve el calor y que provea de segigicorivacidad. En un edificio sostenible tamisérespera que regule los
efectos del clima sobre el sistema energéticocqlexte y almacene el calor, que redirija la lug gontrole el movimiento
del aire y que genere energia. (CEC, 1999)

Los intercambios interior — exterior se dan a tsadé la piel o envolvente del edificio que sepdaaifiterior” de “lo
exterior”. La envolvente es un borde dinamico, quteractlia con las energias naturales externasaynblente edilicio
interior. Es un campo fértil para el desarrollo aipas y espacios de control flexibles que facilieeradaptacion a las
caracteristicas cambiantes del clima.

4.1 Materialidad

La materialidad de los casos de estudio, todosgasdsobre-rasante, representativos de las bodegizadas en el Oasis
Norte de la Provincia de Mendoza, se sintetiza@ntighos de envolvente: la envolvente masica wiana. La envolvente

masica usualmente responde a establecimientomidtilas construidos a principios de siglo XX yelavolvente liviana a

los que se construyen actualmente. Los casos dmtegas Santa Ana y Familia Zuccardi son ejemidobodegas que,
debido a su antigiiedad han ido creciendo en etajgaslo cada una de éstas representativas dedawmmion usual en ese
momento. No obstante es también posible la corsfruciueva méasica. En estos casos usualmente kolas@aredes las
que tienen materiales pesados, siendo siempredisibms techos. Estos casos son ejemplificadosasoBodegas Perdices y
Huarpe. En la Tabla 5, se presentan las propiedgléss principales materiales de la envolventatifieados en los casos
de estudio.

Hormi- Chapa Arundo Poliure- Poliesti-
gon Ladrillo Adobe galvani- Tejas donax - | tano reno
Armado zada tierra expan-
dido
p = Densidad
(Kg/m®) 2400 1797 1600 7850 1300 75 24 26
Cp = Calor
especifico 805 919 650 460 840 1000 1500 1060
(J/Kg.K)
A=
Conductividad| 1.63 1 0.81 45 0.49 0.20 0.052 0.06
térmica
(W/m.K)

Tabla 5. Propiedades de los materiales de la eentav

4.2 Inercia térmica

Siendo clave para una bodega sobre-rasante ldliglstatile las temperaturas interiores se analizadecia térmica de los
materiales identificados en los cuatro casos dediestSe toma como parametro ideal 1 metro deatiefl calculo de la

inercia térmica se realiza mediante las ecuacidekemstituto Eduardo Torroja (Eq. 1y 2) utilizemlos datos del apartado
materialidad.

I = R*Sy (1)
Sy4 = 8.48*107°3 %\ (\[1*p *Cp) 2)

Donde:

| = inercia térmica, parametro adimencional

R = Resistencia térmica (espesor “&) (m*.K/W)

S,4= factor de veinticuatro horas

Cp = calor especifico en presién constante (J/ kg.K)
p = densidad del material (kg?n

A = conductividad térmica (W/m.K)

La inercia térmica de las diferentes posibilidadiesnaterializacion con masa de la envolvente ed @u
- Caso de control (ideal): Tierra (1m espesor) | 864,

- Adobe (0.50 m espesor) | =38.91
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- Arundo donaxtierra (0.5 m espesor) 1 = 10.38

- Teja (0.05 m espesor) 1=6.32

- Placas de Hormigén (0.10 m espesor) | = 9.23

- Acero galvanizado (0.005 espesor) 1=0.12
Se observa que la inercia térmica del adobe egiawtente superior al resto de los materiales mésamlizados, no
obstante, el caso de control que resulta de labijidades de un edificio enterrado o subterrangmesa ampliamente la
mejor respuesta de los materiales constructivoses@asante. Asimismo, nétese la imposibilidad detaiocon el efecto
moderador de la inercia térmica cuando se tralmmja@nvolventes livianas (metdlicas)
4.3 Intercambio de flujos energéticos
Para el mantenimiento constante de las temperante®res sin la utilizacién de medios mecénidesacondicionamiento
térmico, es necesario analizar en conjunto comdacia térmica, el intercambio de flujos energ&tieotravés de la

envolvente. Para hacer una comparacién de la tnamsfia de calor por conduccion en los cuatro ¢asostiliza la ecuacién
de Fourier (Eq. 3).

Q=A*S*(Te-Ti)/s (3)
Donde:
Q= flujo (W)
A= conductividad térmica (W/m.K)

S = superficie de la envolvente3m
Te = temperatura exterior (K)

Ti = temperatura interior (K)

s = espesor del material (m)

Para calcular los flujos energéticos de los cuaetgns y poder comparar los intercambios energésieosstablecen dos
parametros fijos:

S = superficie de la envolvente = 100 m
AT (Te — Ti) = 10 K (excepto por casos subterraregodondeAT (Te — Ti) = 0 K).

Se obtuvieron los siguientes resultados, los mismeosstran una tendencia de los intercambios dgienen cada caso:

- Caso de control subterraneo (ideal): Q =25 W

- Paredes masicas (ladrillo / hormigén armado): Q68 W

- Paredes livianas sin aislacion: Q = 10,000,000 W

- Paredes y techos livianos aislados (acero galvdmiyggoliuretano o poliestireno expandido):Q = Y20

- Techos masicos (tejas con cadmufido donaylosa): Q = 2,000 W
Se observa que el menor intercambio de flujos seudado el edificio esta enterrado. Este caso esepta como caso de
control ideal, con el que debemos comparar lo gquwede con los distintos materiales de la envolventwe-rasante. El
intercambio de flujos energéticos en este casowgsinferior ya que la envolvente expuesta se hadidd a su minima
expresion.
Podemos notar que los resultados obtenidos p@nlasiventes masicas se ubican entre la situacida eevolvente liviana
aislada y los resultados obtenidos a través dewaleente liviana sin aislante, siendo los interbas energéticos por
conveccion en esta Ultima muy superiores al resto.
5. DISCUSION Y RECOMENDACIONES
Si combinamos los resultados obtenidos en los agizstde inercia térmica y de intercambio de flejosrgéticos, podemos
deducir que si bien la envolvente liviana y aisladgpresenta inercia térmica, minimiza los interic@s de calor y por lo

tanto permite la estabilidad de las temperaturasiares.

Asimismo, en el caso de las envolventes masicasisliacion, éstas tienen inercia térmica que motieraemperaturas
interiores y como contrapartida mayores intercasmbmflujos energéticos.

05.121



Se observa en las bodegas Santa Ana y Familia #licea las nuevas construcciones una tendencianatroer la
envolvente compuesta por un muro de aproximadamemdio metro de alto masico y luego la continuacodm
cerramiento y techo liviano. Esta solucion es ad@ptsiempre y cuando la envolvente esté aislada.

Para una envolvente sobre-rasante (como los casadiarlos), el equilibrio entre la envolvente mésion la aislacion seria
la situacion recomendable. Se debe tener en cgemtpara las fases de crianza y almacenaje la roejaticion posible
seria la de ubicar el edificio enterrado manterodiad temperaturas interiores entre 14°C y 16 °Grskgs rangos Optimos
especificados para dichas fases.
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ABSTRACT

The industry is one of the most intensive systdmas humanity has created. It consumes substamtglogtions of natural
resources for its construction and operation, araso participates in the waste thrown into thesphere. The problem
relevance in Cuyo region because wine productidghésmain agro-alimentary industry in the regione Thbjective of this
work is the selection of a representative samplwiogries in the North Oasis of the Province of Mera. The envelope
analyses attends materiality, thermal inertia aret@y flux exchanges. This way it is possible @belrate recommendations
from architecture that take into account needsdadacteristics of the interior environment in aevy though the correct
envelope design from constructive aspects.

Key words: winery, envelope, materiality, thermradiitia, energy flux exchange
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