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2 GESCHOSSFLÄCHE GF

ERDGESCHOSS OBERGESCHOSS GESAMT

2.1 NETTOGESCHOSSFLÄCHE NGF

2.2 KONSTRUKTIONSFLÄCHE KF

2.1.1 NUTZFLÄCHE  NF

2.1.2 VERKEHRSFLÄCHE  VF

2.1.3 FUNKTIONSFLÄCHE FF

2.1.1.1 HAUPTNUTZFLÄCHE HNF

2.1.1.2 NEBENNUTZFLÄCHE NNF

3 AUSSENGESCHOSSFLÄCHE  AGF

5 GEBÄUDE VOLUMEN GV

OBST DESTILLERIE
STEFANIE MEIER

HTW CHUR BACHELORTHESIS 2018
ROBERT ALBERTIN | MICHAEL MEIER

280 m2 210 m2 520 m2

200 m2 133 m2 358 m2

80 m2 77 m2 162 m2

183 m2 128 m2 336 m2

5 m2 5 m2 10 m2

12m2 - 12 m2

158 m2 121 m2 304 m2

25 m2 7 m2 32 m2

DACHGESCHOSS
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25 m2
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25 m2

-

25 m2

-

-

100 m2

2'085 m3

QUERSCHNITT B, MST. 1:50

FLÄCHENAUSZUG SIA 416

ABLAUF OBSTBRENNEREI

Hauptbau: Grundlage für das statische Konzept bildet die
bestehende Struktur. Die Mauern im Erdgeschoss werden teilweise
ergänzt. Die neuen Durchbrüche werden durch die zusätzlichen
Unterzügen bzw. Stürzen ermöglicht. Im überhohen Raum erfolgt ein
Rückbau der Decke.
Die Lastabtragung des Daches bleibt auf den bestehenden Pfetten
und Stützen. Um die bauphysikalischen Anforderungen der Nutzung
zu erfüllen werde ich das Dach zusätzlich dämmen. Angedacht ist
eine 3-Schichtplatte auf den vorhandenen Sparren umso die
Aussteifung zu garantieren. Darüber werden neue Sparren gelegt
um die Last des Daches aufnehmen zu können.

Sämtliche Decken werde ich mit einer Balkenkonstruktion
ausgleichen um damit eine ebene Unterkonstruktion für den neuen
Riemenboden zu haben. Die sekundäre Konstruktion im Bereich des
Präsentationsraumes trägt die Decke des darüber liegenden Büros
und leitet so die Kräfte auf die bestehenden Mauern. Nebenräume
wie Garderobe und WC sind in Leichtbauweise gedacht umso nicht
noch zusätzliche Last zu generieren.

Der Nebenbau soll in einer Rahmenbaukonstruktion erstellt werden,
welche auch innenräumlich spürbar ist. Die vertikalen Lasten
übertragen sich auf die bestehenden Mauern. Darüber liegt die
Deckenkonstruktion mit Wärmedämmung und einer
Metalleindeckung.

Waschen

Verlesen

Brennen
Lagern

Zerkleinern

Einmaischen /
Gären

Abfüllen

Im Technikraum des Erdgeschosses befindet sich der Dampferzeuger welcher für den Brennofen benötigt
wird. Sämtliche Leitungen werden sichtbar geführt. Mit der Abwärme des Brennofens kann der Raum
beheizt werden. Um die geforderten Temperaturen im Degustationsraum ganzjährlich zu erreichen plane
ich zusätzlich eine Wärmepumpe.

STATIK

HAUSTECHNIK

1. Verlesen der Früchte
2. Manuelle Entfernung von unerwünschten
Fruchtbestandteilen, z.B. Stiele, Rappen,
Haare
3. Obstwäsche
4. Zerkleinerung
5. Mechanische Entfernung von
unerwünschten
Fruchbestandteilen mittels Passiermaschine
6. Transport in den Maischebehälter
7. Vergärung: Zugabe von Hefe
Dauer: 4 bis 6 Wochen,
unbedingt Luftzutritt vermeiden
8. Kontrolle auf Endvergärung
9. Destillation
10. Herabsetzen auf Trinkstärke
11. Filtration
12. Lagerung (kühl)
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