CANTINA SOCIALE COOPERATIVA DI VITTORIO VENETO Scrl

Via Del Campardo,3

31020   SAN GIACOMO DI VEGLIA

DATI RELATIVI ALL’IMPRESA E ALL’INVESTIMENTO

OGGETTO ED ENTITA’ DELLE ATTIVITA’ PRINCIPALI DEL RICHIEDENTE

La Cantina Sociale Cooperativa di Vittorio Veneto vinifica le uve conferite dai propri Soci e commercializza i vini ottenuti.

ATTIVITA’ DEL RICHIEDENTE

Le aziende dei 1.117 Soci, tanti erano alla chiusura del bilancio 30/06/2000, sono ubicate in provincia di Treviso  nel territorio dei comuni di Vittorio Veneto, Tarzo, San Pietro di Feletto, Conegliano, Colle Umberto, San Vendemiano, San Fior, Cordignano, Sarmede, Fregona, Cappella Maggiore e Refrontolo ricadenti in zona svantaggiata.

La giacitura prevalente dei terreni ove opera la Cooperativa è acclive, con un’altitudine media di 150 metri sul l.m.

Tutto il territorio di influenza della Cooperativa ricade nelle zone a denominazione di origine controllata:

Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene;  Vini del Piave ; Bianco e Rosso Colli di Conegliano;

nelle zone a I.G.T.  Colli Trevigiani e Marca Trevigiana.

L’Istituto Sperimentale per la Viticoltura di Conegliano, con finanziamento della Regione Veneto,  sta conducendo uno studio, che si concluderà a breve, che partendo dall’analisi dei terreni e del clima della zona correlati alle caratteristiche dei vitigni permette di conoscere i territori vocati alla viticoltura di pregio.

I nostri Soci hanno collaborato fornendo alcune varietà di  uve per le microvinificazioni   

Il fabbricato è ubicato in comune di Vittorio Veneto Foglio 81 mappale 120  di Ha 0.38.60 e mappale 14 di Ha 1.00.50

È essenzialmente rappresentato da un blocco di vasche in cemento armato, su due piani, con capacità media di 300 Hl , all’esterno e lungo il perimetro del fabbricato sono stati installati serbatoi in acciaio inossidabile termocondizionati della capacità di Hl 3.500, 2.500, 1.500, 1.000 e 900, 15 vinificatori termocondizionati.

La capacità totale dei vasi vinari è attualmente di Hl 131.316, che rappresenta anche la capacità di lavorazione.

Il fabbricato si completa della parte antistante costituita dagli uffici al piano terra e dalla abitazione del custode e magazzini al primo piano.

Nella parte sud trova collocazione un reparto per  la vendita del vino al dettaglio, nella zona est un capannone costituisce il reparto vinificatori, in un secondo capannone dell’altezza di 4 metri, trova sistemazione l’impianto per la vinificazione in bianco.

Infine con inizio dall’angolo sud/est e fino al confine di proprietà trova collocazione la stazione di pigiatura, rappresentata da sei linee di convogliatori a coclea e altrettante pigiadiraspatrici servite da 4 pianali ribaltabili necessari allo scarico dei carri d’uva.

L’attrezzatura di cantina è costituita da:

· N° 8 presse pneumatiche da 250 Q.li ;

· N° 3 serbatoi in acciaio inox termocondizionati da Hl 1.1500;

· N° 4 serbatoi in acciaio inox termocondizionati da Hl 3.500;

· N° 2 serbatoi in acciaio inox termocondizionati da Hl 2.500;

· N° 16 serbatoi in acciaio inox termocondizionati da Hl 1.000;

· N° 11 serbatoi in acciaio inox termocondizionati da Hl 917;

· N° 7 serbatoi in acciaio inox termocondizionati da Hl 620;

· N° 4 serbatoi in acciaio inox da Hl 1.000; 

· N° 4 serbatoi in acciaio inox da Hl 1.200; (in costruzione)

· N° 3 serbatoi in acciaio inox da Hl 1.500; 8in costruzione)

· N° 4 vinificatori in acciaio inox termocondizionati da Hl 800;

· N° 5 vinificatori in acciaio inox termocondizionati da Hl 1.000;

· N° 6 vinificatori in acciaio inox termocondizionati da Hl 880;

· N° 2 Filtri feccia;

· N° 1 centrifuga;

· N° 1 concentratore di mosti a basse temperature;

· N° 1 piccolo filtro a cartoni;

· N° 1 frigo da  200.000  frigorie/ora; 

· N° 3 frigo da 200.000 frigorie/ora cadauno; 

· N° 1 frigo da 150.000 frigorie/ora; 

· N° 1 frigo da  100.000 frigorie/ora; 

sono stati installati per il controllo delle temperature di fermentazione dei serbatoi e vinificatori sopra elencati e per il raffreddamento dei mosti prima della chiarificazione statica.

Processi di lavorazione:

Vinificazione in bianco: selezione accurata delle uve, diraspatura soffice con pigiadiraspatrici orizzontali, sgrondatura  del pigiato con presse pneumatiche con conseguente pressatura soffice della vinaccia, raffreddamento del mosto, defecazione statica del mosto, invio alla fermentazione nei serbatoi termocondizionati in presenza di lieviti selezionati.

Vinificazione in rosso: selezione delle uve sia in base alla qualità che allo stato di maturazione, diraspatura con pigiadiraspatrici orizzontali, invio del pigiato nei vinificatori termocondizionati in presenza di lieviti selezionati dove è possibile controllare e determinare i tempi di contatto del mosto con le vinacce per poter estrarre sia gli elementi aromatici che le sostanze coloranti dalle bucce.

Macerazione carbonica: riservata alle uve rosse che vengono conferite in cassetta dal Socio, immesse intere nella vasca dove dopo l’aggiunta dei lieviti selezionati la vasca viene ermeticamente chiusa, avviene quindi la fermentazione alcolica che dura 10 giorni, si procede quindi all’estrazione del mosto e della vinaccia dalla vasca che viene pressata con pressa pneumatica. Il mosto viene avviato alla vasca per l’arricchimento e completare la fermentazione alcolica. E’ da questa procedura che si ottiene il Novello che tanto successo ha presso i consumatori.


I vini prodotti sono attualmente così collocati:

Vendita dettaglio: 3 %

Vendita all’ingrosso in autocisterna: 97 %

di cui:

estero 10 % che viene conferito al Consorzio Cantina Sociali Marca Trevigiana Scrl di Oderzo (Consorzio di 2° grado) che si occupa dell’esportazione;

Italia: 90 %

Di cui:

in provincia: 40 %

in regione: 30 %

altre regioni italiane 30 %.

PRODOTTI AGRICOLI INTERESSATI DALL’INVESTIMENTO

	Categoria delle uve
	1998
	1999
	2000

	Bianche da tavola
	3.557,20
	3.721,20
	2.621,70

	Bianche I.G.T.
	65.997,10
	80.391,00
	83.251,20

	Bianche Vqprd
	28.655,20
	27.764,50
	32.602,20

	Totale uve bianche
	98.209,50
	111.876,70
	118.475,10

	Nere da tavola
	692,50
	707.70
	140,50

	Nere I.G.T.
	17.006,30
	22.944,30
	21.917,90

	Nere Vqprd
	2.684,80
	3.200,30
	2.877,50

	Totale Nere
	20.383,60
	26.852,30
	24.935,90



	Totale uve
	118.593,10
	138.729,00
	143.411,00


I dati sopra riportati sono espressi in Quintali.

Le uve si avvalgono delle indicazioni geografiche tipiche Colli Trevigiani , Marca Trevigiana, Veneto e Venezie.

Le qualità dei vitigni delle uve bianche sono: Prosecco, Pinot Bianco, Pinot Grigio, Chardonnay, Sauvignon, Manzoni Bianco, Riesling Italico, Riesling Renano; quelli delle uve nere: Merlot, Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc.

I Vqprd sono rappresentati dal Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene e Bianco Colli di Conegliano per le uve bianche, mentre quelle nere il Merlot del Piave. Nella nostra zona è presente anche la DOC Rosso dei Colli di Conegliano la cui produzione la ns. Cantina vuole incrementare.

PROGRAMMA DI PRODUZIONE E COMMERCIALIZZAZIONE

La nostra Cantina vende la maggior parte del vino prodotto ad una affezionata Clientela, italiana ed estera, con cui da anni intrattiene rapporti commerciali.

Questo essenzialmente è dovuto alla fiducia che la nostra Cooperativa riscuote presso i Clienti, principalmente perché produce dei vini di buona qualità. Una fiducia acquistata con gli anni, frutto di un costante lavoro di aggiornamento tecnologico di Cantina, di indirizzi produttivi agli agricoltori per incrementare quelle varietà di vitigno  che più erano richieste dai consumatori.

Significativa è stata in questo caso l’influenza della Cooperativa sulla base Sociale, da produzioni essenzialmente di uve rosse e bianche senza identità, si è passati ad una notevole varietà di vitigni, soprattutto bianchi.

DESCRIZIONE DEL PROGETTO

Il progetto che la Cooperativa intende realizzare è finalizzato ad adeguare la struttura della Cooperativa alle mutate esigenze dovute:

· al progressivo cambiamento della base ampelografica delle uve conferite dai Soci, molte più qualità di vitigno vengono ora prodotte dai Soci;

· alle varie diversificazioni qualitative che  si intendono e che  è necessario fare a livello di vinificazione per poter rendere più interessante e appetibile il prodotto che si va a collocare nel mercato;

· al mutamento generale del clima che ha stravolto i tempi della vendemmia, da campagne lunghe con raccolte frazionate soprattutto dalle diverse epoche di maturazione dei vari vitigni, si è ora passati a vendemmie brevissime, con consistenti conferimenti concentrati in poco tempo a causa sia della maturazione quasi contemporanea di tutti i vari vitigni che delle condizioni meteorologiche, molto spesso la pioggia dura per lunghi periodi e mette a rischio la qualità del prodotto;

· alla necessità di eliminare le lunghe attese da parte dei viticoltori, che per molti giorni creano code di trattori lungo la strada comunale, causando intralcio e pericolo alla normale viabilità urbana, e emissioni nocive di gas di scarico dai trattori;

Si intende con questo progetto continuare nell’opera di miglioramento qualitativo dei nostri vini, che ha già dato i propri frutti negli anni, infatti con la maggior parte dei nostri vini riusciamo a realizzare un prezzo di vendita superiore a quello dei mercuriali della camera di Commercio.  

