
	[bookmark: _GoBack]CONTRATTO DI FORNITURA
PER LA CESSIONE DI PRODOTTI VITIVINICOLI
Campagna vendemmiale 2017

N.  ………………………………del	/	/2017
Riferimento CONTRATTO QUADRO “DOC PROSECCO” 2017/2019
	

ALLEGATO 4



TRA

	Dati della Ditta Venditrice e del rappresentante legale – Associata o Non Associata alla O.I.

	La Ditta Venditrice
con sede in
Comune	Provincia	CAP
P. IVA	C.F.
Rappresentata da Cognome Nome
In qualità di Legale Rappresentante o delegato alla firma Nato a	il
Residente in	Comune
Provincia	CAP	Codice Fiscale
In seguito chiamata nel presente contratto “Ditta Venditrice” (Trasformatore) che dichiara
· di essere associato all’Associazione di categoria …………………………..…………………	 ;
· di essere associata all’ORGANIZZAZIONE INTERPROFESSIONALE Consorzio di Tutela della DOC Prosecco


E

	Dati della Ditta Acquirente e del rappresentante legale – Associata o Non Associata alla O.I.

	La Ditta Acquirente
con sede in  Via
Comune	Provincia	CAP
P. IVA	C.F. Rappresentata da
Cognome Nome
In qualità di Legale Rappresentante o delegato alla firma Nato a	il
Residente in Via			Comune Provincia	CAP	Codice Fiscale
in seguito chiamata nel presente contratto “Ditta Acquirente”, che dichiara 
· di essere associato all’Associazione di categoria industriale	…………………….
· di essere associata all’ORGANIZZAZIONE INTERPROFESSIONALE Consorzio di Tutela della DOC Prosecco



Visto il Contratto Quadro DOC Prosecco, campagne vendemmiali 2017, 2018, 2019, sottoscritto dalle parti in data ……….………., ai sensi del DLgs 102/05,

SI STIPULA

il seguente contratto per la cessione di prodotto vitivinicolo delle seguenti quantità ai seguenti prezzi:

Quantità cedute per tipologia merceologica (**)
	PRODOTTO
	SIGLA
	Quantità contrattata
T.

	
	
	

	
	
	

	Mosto
	Mo
	_______ (……………………………………….)

	Mosto parzialmente fermentato
	Mpf
	_______ (……………………………………….)

	Vino nuovo ancora in fermentazione
	Vnf
	_______ (……………………………………….)

	Vino
	Vi
	_______ (……………………………………….)


(**) mantenere soltanto le righe della tabella che sono effettivamente compilate.

Casi di differenziazione del prezzo (**)
	Tipologia di prodotto
	Caratteristiche qualitative
	Modalità di consegna
	Prezzo
€ / litro

	Mosto
	Come da valutazioni di cui all’Allegato 1
	Franco Azienda venditrice (EXW)
	(*)

	Mosto parzialmente fermentato
	Come da valutazioni di cui all’Allegato 1
	Franco Azienda venditrice (EXW)
	(*)

	Vino nuovo ancora in fermentazione
	Come da valutazioni di cui all’Allegato 1
	Franco Azienda venditrice (EXW)
	(*)

	Vino
	Come da valutazioni di cui all’Allegato 1
	Franco Azienda venditrice (EXW)
	(*)



(*) Il prezzo da applicare varierà in funzione della remunerazione a qualità come da Allegato 3 DEL Contratto Quadro e Allegato 1 del presente contratto.
(**) mantenere soltanto le righe delle tabelle che sono effettivamente compilate.


1. LA DITTA VENDITRICE SI IMPEGNA:
· a consegnare alla Ditta Acquirente il quantitativo di prodotto vitivinicolo sopra riportato di qualità sana, leale e mercantile, come stabilito dal Contratto Quadro tra Vinificatori ed Imbottigliatori DOC Prosecco 2017-2018-2019, che viene venduto con il presente contratto.



I prodotti vitivinicoli ottenuti con produzione integrata derivano da materie prime coltivate con tecniche di produzione rispondenti al disciplinare di produzione integrata approvato dalle Regioni competenti (Veneto e Friuli Venezia Giulia), come stabilito dal Contratto Quadro. 
I prodotti vitivinicoli a produzione biologica sono ottenuti secondo le tecniche di produzione ai sensi dei Reg (UE) e della normativa nazionale vigente;
· a comunicare all’OI, quando ne fa esplicita richiesta, ogni informazione sull’andamento degli acquisti e/o conferimenti;
· a non vendere ad altri compratori il quantitativo di prodotto vitivinicolo previsto ed impegnato nel presente contratto, fatto salvo quanto previsto al punto 6 “Garanzie”;
· ad effettuare le consegne nel rispetto del “calendario di ritiro” proporzionalmente a quanto contrattato e concordato successivamente tra le parti;
· ad applicare i criteri di rintracciabilità previsti dal Reg. (CE) 178/2002;
· a consentire verifiche ispettive e campionamenti, presso le aziende fornitrici, alle persone incaricate dal Trasformatore accompagnate dai tecnici dell’OI;
· a fornire, su richiesta, alla Ditta Acquirente copia delle schede di produzione integrata tenute dalle singole aziende agricole fornitrici e copia delle analisi effettuate sul prodotto vitivinicolo oggetto di contratto di fornitura;
· a rispettare il Contratto Quadro, approvato dall’OI DOC Prosecco.


2. LA DITTA ACQUIRENTE SI IMPEGNA:
· a ritirare, alle condizioni definite, il quantitativo contrattato;
· a ritirare il prodotto nel rispetto del “calendario di ritiro” che terrà conto della proporzionalità prevista al punto 1) del presente contratto;
· a pagare, alla Ditta Venditrice, i quantitativi ritirati al prezzo stabilito, con le modalità previste dal presente contratto;
· a rilasciare il certificato di consegna alla Ditta Venditrice nelle modalità previste nell’Allegato 4 del Contratto Quadro  tra Vinificatori ed Imbottigliatori DOC Prosecco 2017-2018-2019;
· ad informare l’OI quando il quantitativo oggetto di contratto è stato interamente consegnato;
· a rispettare il Contratto Quadro tra Vinificatori ed Imbottigliatori DOC Prosecco 2017-2018-2019 ed in particolare il suo Allegato 4;

3. DURATA DEL CONTRATTO
Il presente Contratto di Fornitura per la cessione di prodotti vitivinicoli ha validità a partire dalla data della sottoscrizione delle parti fino al completo adempimento degli impegni previsti nel contratto stesso.


4. MODALITÀ DI CONSEGNA E CONTROLLO DELLA QUALITÀ E DELLE QUANTITÀ 
All’atto della ricezione del prodotto vitivinicolo in cantine e/o stabilimento, e comunque prima della conclusione del Contratto di Fornitura, sarà rilasciato il certificato di consegna (e/o il documento di qualità) con allegato il ticket pesa. 
La valutazione della qualità verrà effettuata sulla base dell’allegato 1 al presente contratto.

5. 
RITIRO E/O CONSEGNA DEL PRODOTTO
Di comune accordo fra le parti, Il calendario dei ritiri e/o consegna del prodotto viene fissato per il periodo dal …………………………….. al ……………………... .


6. MODALITA’ E TERMINI DI PAGAMENTO, GARANZIE E INDENNITÀ: 

Pagamenti
I pagamenti saranno effettuati a favore della Ditta Venditrice a mezzo bonifico bancario o altra forma, entro e non oltre 60 giorni dall’ultimo giorno del mese di ricevimento fattura. Il contratto di Fornitura deve intendersi automaticamente adeguato alle disposizioni inderogabili di cui all’art.62 del D.L. 24 gennaio 2012, n.1.

Garanzie
Eventuali garanzie da definirsi fra i contraenti.

Indennità
In caso di inadempienza degli obblighi contrattuali da parte dei contraenti sono previste le seguenti indennità:
[image: ]Termini di pagamento
Per il mancato rispetto dei termini di pagamento da parte della Ditta Acquirente è prevista la corresponsione di un interesse per il periodo di mora, calcolato in base all’art. 5 comma 2 del D. Lgs. n. 231/2002;
[image: ]Obbligo di consegnare i quantitativi di prodotto vitivinicolo contrattati
Per il mancato rispetto dell’obbligo di consegna, da parte della Ditta Venditrice è prevista una penale, salvo i casi di forza maggiore, pari a 200 €/t, da applicare alla quantità di prodotto vitivinicolo non consegnato (così come previsto nel Contratto Quadro);
[image: ]Obbligo di ritirare ed accettare i quantitativi di prodotto vitivinicolo contrattati
Per mancato rispetto dell’obbligo di ritiro ed accettazione, dei quantitativi contrattuali, salvo i casi di forza maggiore, è prevista una penale pari a 200 €/t, da applicare alla quantità di prodotto vitivinicolo non ritirato (così come previsto nel Contratto Quadro);

Le parti concordano che:
· il contratto s’intende rispettato qualora non pervenga una comunicazione scritta di contestazione da una delle parti, al più tardi entro 10 giorni dal termine dei ritiri, previa diffida ad adempiere agli obblighi contrattuali da comunicare alla controparte immediatamente al momento del verificarsi della problematica;
· le cause di forza maggiore devono essere comunicate, con adeguata documentazione alle problematiche evidenziatesi, alla controparte, entro 10 giorni dal loro verificarsi;
· in caso di lite relativa al ritiro/consegna ed alla accettazione del prodotto, le parti null’altro hanno a pretendere oltre all’esecuzione delle penalità di cui sopra, rinunciando fin d’ora congiuntamente ad ogni ulteriore azione di rivalsa in merito;
· gli obblighi di cui sopra sono validi salvo manifesti e reiterati comportamenti scorretti di una delle parti.




7. OPERAZIONI COMPLEMENTARI


Servizi resi dalla O.I.
Dai prezzi pattuiti e indicati in tabella a pagina 2 per tutte le tipologie, viene riconosciuto da entrambe le parti l’eventuale importo del prodotto vitivinicolo accettato, che verrà direttamente fatturato dalla O.I. come riconoscimento per i servizi resi.

Premialità – Penalità delle produzioni
Al fine di incentivare il controllo delle produzioni della filiera, viene previsto un sistema di premialità, riferito al quantitativo di produzione consegnato dalle Ditte Venditrici associate all’OI, così come segue:
· Fascia di neutralità: prodotti vitivinicoli esclusi dalle elaborazioni e con frigo-conservazione fino al 31 marzo dell’anno successivo alla vendemmia;
· Premialità per spumantizzazione: da definire in accordo tra le parti con aumento di …… €/litro per produzioni consegnate nello stato di “vino spumante” (nelle versioni brut e/o extra dry), allo stato sfuso;
· Premialità per frizzantatura: da definire in accordo tra le parti con aumento di …… €/litro per produzioni consegnate nello stato di “vino frizzante”, allo stato sfuso;
· Premialità per frigo conservazione: la frigo-conservazione del prodotto è compresa nel prezzo fino al 30 aprile dell’anno successivo alla vendemmia. 
Oltre tale data, e fino alla data di scadenza del ritiro e/o consegna prevista nel presente Contratto di Fornitura, dovrà essere corrisposto un compenso alla Ditta Venditrice che ha in deposito il prodotto di 0,005 €/kg/mese o frazione di esso. Il valore del costo della frigo-conservazione va esposto in fattura separatamente dal prezzo del prodotto vitivinicolo.

Al fine di incentivare il miglioramento della qualità e la definizione degli standard delle produzioni della filiera, viene previsto un sistema di penalità riferito al controllo di alcuni parametri sulle produzioni ritirate e/o consegnate dalle Ditte Venditrici, così come segue:

· Penalità e formazione del prezzo definitivo: le penalità vengono calcolate applicando ad alcuni parametri di valutazione dei punteggi attribuiti per la definizione della scala dei valori.
Il punteggio per i parametri di qualità, espresso in centesimi da 0 a 100, andrà ad incidere positivamente o negativamente sul prezzo base indicato nel Contratto Quadro, ottenendo, di conseguenza, il prezzo del prodotto vitivinicolo da applicarsi nel presente Contratto di Fornitura. 
I parametri di valutazione qualitativa sono: 
· titolo alcolometrico volumico potenziale (%vol.), che esprime il contenuto alcolico svolto e da svolgere;
· l’acidità totale (g/l), che esprime il contenuto di acidi;
· il pH, che esprime l’acidità reale;
· l’acido lattico (g/l), che esprime il contenuto in acido lattico;
· l’anidride solforosa (mg/l), che esprime il contenuto dell’antisettico presente;
· l’acidità volatile (g/l), che esprime il contenuto in acido acetico.




8. CONTROVERSIE
Tutte le controversie derivanti dal presente Contratto, comprese quelle relative alla sua validità, interpretazione, esecuzione e risoluzione saranno gestite con arbitrato rituale, così come stabilito da art.15 del Contratto Quadro tra Vinificatori ed Imbottigliatori della DOC Prosecco Campagne Vitivinicole 2017 – 2018 - 2019.


9. PRIVACY
Con la sottoscrizione del presente contratto, ciascuna Parte consente all’altra il trattamento dei propri dati, inclusa la comunicazione a terzi, qualora sia necessaria in funzione degli adempimenti, diritti ed obblighi connessi all’esecuzione del presente Contratto. Le parti prendono altresì atto dei diritti a loro riconosciuti dall’art. 7 del D.L. 30/06/2003 n. 196 sulla tutela dei dati personali, in particolare del diritto di richiedere l’aggiornamento, la rettifica o la cancellazione degli stessi.

…………., lì     /   /2017


	LA DITTA VENDITRICE						LA DITTA ACQUIRENTE
(Il Legale Rappresentante o delegato)			(Il Legale Rappresentante o delegato)


Le parti, ai sensi e per gli effetti dell’art. 1341 del codice civile, approvano l’intero testo, i criteri per la valutazione qualitativa del pomodoro conferito e espressamente le clausole 1-2-3-4-5-6-7-8-9 del presente contratto.


……………, lì     /   /2017


	LA DITTA VENDITRICE						LA DITTA ACQUIRENTE
(Il Legale Rappresentante o delegato)			(Il Legale Rappresentante o delegato)






ALLEGATO 1 AL CONTRATTO DI FORNITURA N. …… DEL ../../2017….

CRITERI PER LA VALUTAZIONE QUALITATIVA DEI RPODOTTI VITIVINICOLI ATTI ALLA DOC PROSECCO CON RELATIVA DIFFERENZIAZIONE DEL PREZZO IN FUNZIONE DEI
PARAMETRI QUALITATIVI

MOSTI/MPF/VNF/VINI
I centri di controllo qualità, costituiti presso la cantina e/o lo stabilimento delle parti, hanno il compito di prelevare e analizzare un campione rappresentativo per ogni carico di mosti/mpf/vnf/vini acquistati e/o conferiti, al fine di determinare:
1. il grado alcolico potenziale, in % volume, secondo quanto previsto dal Contratto Quadro, come specificato al successivo punto A;
2. l’acidità totale, espressa in grammi litro di acido tartarico, secondo quanto previsto dal Contratto Quadro, come specificato al successivo punto A;
3. il pH, secondo quanto previsto dal Contratto Quadro, come specificato al successivo punto A;
4. l’acido lattico, secondo quanto previsto dal Contratto Quadro, come specificato al successivo punto A;
5. l’anidride solforosa, secondo quanto previsto dal Contratto Quadro, come specificato al successivo punto A;
6. l’acidità volatile, secondo quanto previsto dal Contratto Quadro, come specificato al successivo punto A;
7. la percentuale dei difetti, come specificato al successivo punto B.
Inoltre le produzioni, in funzione delle loro specificità, possono essere classificate secondo le seguenti tipologie, riferite a ciascuna natura merceologica, di seguito precisate:

	DESCRIZIONE
	SIGLA

	Mosto / Mosto parzialmente fermentato / Vino nuovo in fermentazione / Vino
	Mo/Mpf/ Vnf/Vi

	Glera 100% / Glera aggiunto complementare aziendale / Tagliato / Altro vitigno atto al taglio
	G/CO/TA/AV

	Senza menzione territoriale / Con menzione territoriale
	½

	Biologico/Lotta integrata certificata / Convenzionale / Altre certificazioni ambientali (specificare)
	Bio/LIC/Con/Ac

	Arricchito (alcol min. 9,5% Vol.) / No Arricchito
	A / NoA



Campionamento
La parte fornitrice, dopo aver completato il carico, si impegna a prelevare n. 5 campioni da 500 ml per ogni consegna, di cui due per ciascuna delle parti contraenti mentre il quinto sarà conservato presso il laboratorio di analisi. 
Il prelievo dei campioni e le relative analisi sono effettuati secondo la normativa vinicola vigente.
I risultati delle eventuali analisi vengono trasmessi per iscritto all'altra parte senza ritardo, e comunque entro dieci giorni lavorativi.
In caso di non condivisione dei dati analitici le parti hanno diritto di procedere ad una controanalisi presso un laboratorio accreditato su campione sigillato. Sulle eventuali contestazioni si applicheranno le disposizione di cui all’art.14 del Contratto Quadro. 

Carico non conforme:
Il carico di mosti/mpf/vnf/vini che, alla verifica del controllo qualità, non supera i limiti di accettabilità indicati al punto A e presenta difetti e/o anomalie indicati al punto B deve essere ricampionato. Se l’esito del secondo campionamento conferma il superamento dei limiti previsti, il carico può essere respinto e reso al venditore.
Nel caso in cui il risultato del secondo campionamento sia entro i limiti, si procede ad un terzo e ultimo campionamento. Dopodiché si calcola la media dei tre risultati: se la media dei tre campioni risulta entro i limiti, il carico è accettato, viceversa può essere respinto.
In caso di mancata accettazione, il documento con il dettaglio dei valori dei parametri qualitativi riscontrati fungerà da “verbale di carico respinto” e dovrà essere allegato al documento di trasporto, con apposta la dicitura RESO PER MERCE NON CONFORME.
I riferimenti dei carichi non accettati verranno comunicati all’OI. 

DIFFERENZIAZIONE DEL PREZZO IN FUNZIONE DEI PARAMETRI QUALITATIVI
Dall’analisi del campione rappresentativo di cui al punto precedente, si rilevano i valori dei quattro parametri qualitativi (grado alcolico potenziale, acidità totale, pH e acido lattico), che determinano in ragione dei seguenti punti A e B il peso netto a pagamento e l’indice prezzo finale (% di variazione del prezzo), calcolato sottraendo o sommando dall’indice prezzo della tabella mosti/mpf/vnf/vini, le ulteriori variazioni relative ai difetti così come di seguito specificate.

A) PARAMETRI ANALITICI E QUALITATIVI

Il “campo” dei valori analitici di riferimento, in funzione delle diverse nature merceologiche dei prodotti vitivinicoli atti a dare DOC Prosecco, viene specificato nella seguente tabella:

	DESCRIZIONE
	SIGLA
	GRADO ALCOL
% volume
(complessivo)
	ACIDITA' TOTALE
g/l
	Ph
	ACIDO LATTICO g/l
	ANIDRIDE SOLFOROSA
mg/l
	ACIDITA’ VOLATILE g/l

	Mosto
	Mo
	<> 8,5 - 11,0
	<> 4,5 – 9,5
	<> 2,8 – 4,0
	<> 0,1 – 3,0
	<> 10 – 200
	<> 0,05 – 0,4

	Mosto parzialmente fermentato
	Mpf
	<> 8,5 - 11,0
	<> 4,5 – 9,5
	<> 2,8 – 4,0
	<> 0,1 – 3,0
	<> 10 – 200
	<> 0,05 – 0,4

	Vino nuovo ancora in fermentazione
	Vnf
	<> 8,5 - 11,0
	<> 4,5 – 9,5
	<> 2,8 – 4,0
	<> 0,1 – 3,0
	<> 10 – 200
	<> 0,05 – 0,4

	Vino
	Vino
	<> 9,0 - 11,0
	<> 4,5 – 9,5
	<> 2,8 – 4,0
	<> 0,1 – 3,0
	<> 10 – 200
	<> 0,05 – 0,4



Gli elementi analitici rilevati, secondo le modalità indicate al punto 1, determinano l’indice punteggio analisi partendo da una base 100 in corrispondenza dei valori di cui alla tabella precedente.
Il peso percentuale dei singoli parametri analitici viene determinato come sotto precisato:


	Parametro analitico
	Intervallo di premialità
	Peso

	
	
	Percentuale

	Grado alcol % vol.(compl.)
	da 9,0 a 10,5
	10%

	Acidità totale g/l
	da 5,3 a 9,5
	20%

	Ph
	da 2,9 a 3,5
	20%

	Acido lattico g/l
	da 0,10 a 0,80
	20%

	Anidride solforosa mg/l
	da 40 a 110
	10%

	Acidità volatile g/l
	0,05 a 0,35
	20%

	
	Punteggio analisi = 100
	100%



Lo scostamento rispetto a ciascuno degli intervalli di misurazione sopra precisati determinerà un incremento/decremento del punteggio analisi. 


B) DIFETTI (OSSERVAZIONI TECNICHE):
· CON FECCIA: con presenza di feccia;
· ALTRE OSSERVAZIONI: specificare.


CALCOLO DELLO SCARTO UTILE PER DETERMINARE IL PESO NETTO A PAGAMENTO:
La percentuale dei difetti (arrotondata a 1 decimale), sarà dedotta dal peso netto del carico fino ad un massimo del 3,00% con i seguenti limiti massimi per ciascun difetto:

	Difetti
	Limite max. consentito %

	CON FECCIA
	· 2,00

	ALTRI
	· 1,00



I carichi con una percentuale totale o per ciascun difetto superiore al massimo consentito potranno essere respinti dalla azienda di trasformazione.


Treviso, lì   /    /2017



	LA DITTA VENDITRICE						LA DITTA ACQUIRENTE
(Il Legale Rappresentante o delegato)			(Il Legale Rappresentante o delegato)
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