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		SCHEDA 1 – DESCRIZIONE DEL PROGETTO 











CAPITOLO 1.1 – SCOPI DEL PROGETTO





La Cantina Sociale Coop.va Agricola di Vittorio Veneto, ha attuato  negli ultimi anni una profonda   ristrutturazione delle proprie attrezzature necessarie alla trasformazione e vinificazione delle uve conferite dai Soci. Ogni anno infatti, con fondi propri, si è provveduto a continuare l’opera di ammodernamento che prevedeva la totale sostituzione delle vecchie e sorpassate attrezzature di vinificazione, legate ad una vecchia logica di produzione quantitativa, con altre più moderne e adatte sia ad esigenze legate  a  produzioni di qualità sia all’adeguamento della struttura per necessità  legate alla sicurezza sui luoghi di lavoro.


La nostra cinquantennale esperienza ci ha fatto capire che per poter essere competitivi all’interno di un mondo vinicolo in continua trasformazione, è necessario produrre vini bianchi e rossi caratterizzati, dove il consumatore possa trovare la tipicità sia della tradizione vinicola della nostra terra sia le caratteristiche di ogni singolo vitigno di provenienza. 


Per produrre vini di questo tenore bisogna continuare sulla strada già intrapresa:


Indirizzare i Soci nella riconversione dei vecchi e troppo produttivi vigneti con altri rispondenti a produzioni di qualità, con basse rese ad ettaro ed una gestione migliore in campagna;


Introdurre in cantina tutti quegli accorgimenti che permettono vinificazioni controllate, pigiature e pressature soffici in grado di rispettare la materia prima e le sue caratteristiche organolettiche.


La qualità dei vini ottenuti è senz’altro ottima, sia per quanto riguarda i bianchi che i rossi; la nostra affezionata clientela continua, anno dopo anno, ad acquistare i nostri vini; si è instaurato un rapporto di fiducia nei nostri confronti soprattutto perché i clienti sanno di trovare quei prodotti, che una volta imbottigliati e spumantizzati, possono tranquillamente competere con i vini migliori del mercato.


La Cantina Sociale Coop.va Agricola di Vittorio Veneto opera nel cuore della zona di produzione del  vino Prosecco, sia Doc che Docg Conegliano Valdobbiadene.


Alla luce delle remunerazioni interessanti delle uve a bacca bianca e l’introduzione della nuova denominazione “Prosecco”, i Soci, sempre attenti alla valorizzazione economica del proprio lavoro, si sono orientati e continuano a farlo in modo massiccio ad un aumento di superfici vitate principalmente con la varietà Glera (sinonimo di Prosecco sia doc che docg); ad ogni riunione del Consiglio di Amministrazione vengono valutate nuove richieste di ampliamento di superficie. La cooperativa è una realtà quasi a monovitigno, visto che più dell’80% dei conferimenti è di uva Glera; per salvaguardare il prodotto in campagna, tenendo conto delle diverse situazioni pedoclimatiche,  è necessario raccogliere e vinificare il prodotto nell’arco di 8/10 giorni. Questo significa che la cantina deve essere in grado di raccogliere una media giornaliera di circa 18.000/20.000 ql; per fare questo dobbiamo potenziare l’attuale reparto di pigiatura, completamente rinnovato negli ultimi due anni con fondi propri, illimpidimento e filtrazione mosti con l’introduzione di due nuove pigiatrici, due presse a polmone, un flottatore, un filtro sottovuoto, nonché aumentare la capacità idonea alla fermentazione dei mosti con l’introduzione di tasche refrigeranti su vasi vinari già esistenti.


Il miglioramento e la velocizzazione della raccolta delle uve permetterà una maggiore tranquillità nei conferimenti per i produttori, anche in condizione metereologiche avverse,  potendo valutare il periodo migliore per la raccolta, tendendo in considerazione i parametri di grado zuccherino e acidità, elementi fondamentali per ottenere delle buone basi spumanti;  il miglioramento qualitativo del vino prodotto permetterà una maggiore remunerazione della materia prima. 


Con l’aumento progressivo dei conferimenti, che nell’arco di due anni si presume arriveranno a circa 250.000 ql d’uva, di cui più di 200.000 ql di prosecco aumenteranno sicuramente anche i reflui di cantina e di conseguenza si rende necessario un adeguamento dell’attuale impianto di depurazione, che sicuramente non sarà più idoneo a sopportare il notevole carico inquinante. 


Rientra in questo progetto anche la realizzazione di un impianto fotovoltaico per la produzione di energia da reimpiegare nell’attività. La vinificazione delle uve, la conseguente refrigerazione del mosto comportano un dispendio di energia notevole; con l’attuazione di questo impianto puntiamo a ridurre i costi aziendali, permettendo quindi una maggiore liquidazione delle uve ai Soci. Riteniamo inoltre che una  cantina cooperativa come la nostra,che dispone di una base sociale numerosa, debba essere di  esempio per tutto quanto concerne la salvaguardia dell’ambiente, la produzione di energia “pulita” servirà sicuramente a migliorare l’immagine della cooperativa.








CAPITOLO 2.1 - OGGETTO E ENTITA’ DELLE ATTIVITA’ PRINCIPALI DEL BENEFICIARIO





La Cantina Sociale Cooperativa Agricola di Vittorio Veneto con sede in via del Campardo 3  a Vittorio Veneto, è una società cooperativa fondata a Vittorio Veneto nel 1959. Lo Statuto Sociale, rivisto alcune volte nel corso di questi cinquant’anni per renderlo più consono alle nuove normative, l’ultima con un’assemblea straordinaria del 07.12.2004, prevede come scopo sociale di far conseguire ai soci vantaggi economici e sociali; questo tramite la vinificazione delle uve conferite dai Soci e la relativa vendita dei vini ottenuti; la distribuzione fra i Soci del ricavato delle vendite al netto di ogni spesa ed onere, in relazione alla quantità ed alla qualità delle uve conferite.


La Cantina attualmente raccoglie e vinifica più di 200.000 ql d’uva, è una delle più grandi realtà cooperative della provincia di Treviso; nei prossimi due anni si prevede un ulteriore aumento dei conferimenti da parte dei soci visto l’incremento delle superfici vitate nella zona di produzione, che ci porterà alla raccolta e vinificazione di circa 250.000 ql d’uva. 




































































CAPITOLO 2.2 - TERRITORIO SUL QUALE SI ESTENDONO LE ATTIVITA’ DEL BENEFICIARIO





La zona nell’ambito della quale opera la nostra cooperativa  è quella della fascia pedemontana della provincia di Treviso. Le uve conferite dai Soci provengono da i seguenti comuni: Vittorio Veneto, Fregona Sarmede, Cappella Maggiore, Colle Umberto, Cordignano, San Fior, San Vendemiano, Conegliano, Susegana, San Pietro di Feletto, Tarzo. L’area è prevalentemente collinare, la viticoltura rappresenta l’attività agricola principale sia per la tipologia del territorio, sia perché nel corso degli anni, si è rilevata la più remunerativa. Questo grazie alla coltivazione delle uve Prosecco, che rappresentano più dell’80% delle uve raccolte dalla cantina.  La superficie vitata dalla quale provengono le uve è di circa 1.400 Ha,  per metà rientranti nella zona di produzione della Docg Conegliano Valdobbiadene e per l’altra metà nella nuova zona di produzione del Prosecco doc.





		SCHEDA 2 – BENEFICIARIO –











SCHEDA 3 – SITUAZIONE ATTUALE E PREVISTA A PROGETTO ATTUATO – 











CAPITOLO 3.1 – STRUTTURE ESISTENTI DEL BENEFICIARIO CON INDICAZIONE DELLE POTENZIALITA’ PRODUTTIVE





Il fabbricato costituente la Cantina Sociale è ubicato nel comune di Vittorio Veneto, foglio 81, mappale 120 di ha 0.38.60 e mappale 14 di ha 1.00.50.


E’ composto da un blocco di vasche in cemento armato, con capacità media di 300 hl; all’esterno e lungo il perimetro del fabbricato sono stati installati serbatoi in acciaio inossidabile termo condizionati della capacità di hl 3500, 2500, 1200, 1000, 900, 800 e 10 vinificatori.


La capacità totale dei vasi vinari è attualmente di Hl 187.231, che rappresenta anche la capacità totale di lavorazione. Il fabbricato si completa con la parte anteriore costituita dagli uffici al piano terra e dall’abitazione del custode e magazzini al primo piano. Nella parte sud trova collocazione lo spaccio aziendale per la vendita del vino al dettaglio, completamente ristrutturato recentemente con fondi propri; nella zona ad est un capannone costituisce il reparto vinificatori, in un secondo capannone dell’altezza di 4 metri dove trova sistemazione il reparto di filtrazione dei mosti. Con inizio dall’angolo sud-est e fino al confine di proprietà si trova la stazione di pigiatura, composta da 6 linee di convogliatori a coclea e di 7 pigiadiraspatrici servite da 4 pianali ribaltabili necessari allo scarico dei carri d’uva. Nella parte superiore, al primo piano, è stato realizzato un reparto pressatura delle uve bianche. Infine in un locale interrato nel lato sud-ovest della proprietà si trova la cantina sotterranea dove sono sistemati 20 serbatoi (hl 600 + 300) in acciaio inox, il reparto appassimento uve ed il locale affinamento vini con 66 tonneaux da 550 litri.


L’attrezzatura di cantina è composta da:


n. 2 stazioni rifrattometriche Maselli; n. 2 preleva campioni; 


n. 8 presse pneumatiche da 250 ql.; n. 6 presse da 320 ql.; 


n. 89 serbatoi in acciaio inox termocondizionati delle seguenti capacità: 6 da 1500 hl, 4 da 3500 hl, 2 dal 2500 hl, 19 da 1200 hl, 30 da 1000 hl, 11 da 917 hl, 6 da 900 hl, 4 da 800 hl,e 7 da 620hl;


n. 15 serbatoi in acciaio inox delle seguenti capacità: 7 da 176 hl, 2 da 67 hl, 6 da 50 hl;


n. 5 serbatoi in vetroresina delle seguenti capacità: 1 da 75 hl; 1 da 50 Hl, 3 da 40 hl;


capacità per hl 58.867 in vasche in cemento di varie misure;


n. 10 vinificatori in acciaio inox termocondizionati, di cui 4 dal 800 hl cadauno e 6 da 880 hl; 


n. 2 filtri feccia; n. 2 filtri sottovuoto; 


n. 1 centrifuga; n. 1 concentratore di mosti a basse temperature; 


n. 1 frigo da 500.000 frigorie/ora; n. 5 frigo da 200.000 frigorie/ora cadauno; 


n. 1 frigo da 100.000 frigorie/ora; n. 1 frigo da 150.000 frigorie/ora; 


n. 1 decanter; n. 1 flottatore continuo; n. 1 flottatore discontinuo; n. 1 filtro tangenziale;


n. 4 scambiatori e varie pompe da travaso.


I frigoriferi sono necessari sia per il controllo delle temperature in fermentazione nei serbatoi e nei vinificatori sopra elencati che per il raffreddamento dei mosti prima della chiarificazione statica.


I processi di lavorazione attuati dalla Cooperativa sono:


Vinificazione in bianco: selezione accurata delle uve, diraspatura delle uve con pigiadiraspatrici orizzontali a rulli, sgrondatura del pigiato con presse pneumatiche quindi 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 stadio di maturazione delle stesse, diraspatura con pigiatrice orizzontali a rulli, invio del pigiato nei serbatoi termocondizionati in presenza di lieviti selezionati dove è possibile controllare e determinare i tempi di  contatto del mosto con le vinacce e l’estrazione degli elementi aromatici e delle sostanze coloranti dalle bucce.


Le strutture sopraelencate risultano sufficienti per vinificare al meglio circa 200.000 ql d’uva, (come la 


vendemmia 2009) ma come più volte affermato si presume di superare la soglia dei 250.000 ql nei prossimi 


due anni, considerando l’aumento delle superfici vitate dei Soci. Diventa quindi indispensabile dotarsi delle 


nuove attrezzature e macchinari elencati dei quali si chiede il contributo pubblico, onde evitare di 


appesantire il ciclo di produzione della trasformazione dell’uva in vino, fase basilare che condiziona l’intera


annata agraria.











		SCHEDA 4 – PROGRAMMA DI PRODUZIONE / COMMERCIALIZZAZIONE - .








CAPITOLO 4.1 - SBOCCHI DI MERCATO ATTUALI E STIMATI





I vini prodotti dalla Cooperativa vengono attualmente venduti quasi tutti all’ingrosso. 


Una piccola percentuale viene venduta direttamente al dettaglio presso lo spaccio della cantina. 


Il 98% delle vendite all’ingrosso viene effettuato in Italia, alle più importanti aziende imbottigliatrici, il 75% all’interno della regione Veneto ed il restante 25% in altre regioni italiane.


Una piccola percentuale viene esportata all’estero, operazione che viene effettuata  tramite il Consorzio La Marca sca del quale siamo soci.


Il piano di investimento previsto ci permetterà di vinificare sempre al meglio le uve conferite dai Soci, in particolare le uve Prosecco doc e docg, ottenendo una buona qualità in un vino che attualmente è il più richiesto dal mercato. Questo permetterà di valorizzare ulteriormente la zona di produzione. 





















































CAPITOLO 4.2 - POLITICA COMMERCIALE SEGUITA





La nostra Cooperativa vende quasi esclusivamente il prodotto sfuso.  Siamo associati da molti anni al Consorzio La Marca sca, un Consorzio di secondo grado, che ha come scopo l’imbottigliamento dei vini conferiti dalle Cantine Sociali socie, non abbiamo quindi ritenuto di realizzare un impianto di imbottigliamento per non entrare in concorrenza con il consorzio stesso. 


La nostra affezionata clientela è rappresentata dai maggiori imbottigliatori italiani, che spumantizzano e imbottigliano il nostro vino.


I nostri clienti  riconoscono nella Cooperativa  affidabilità, un’alta qualità del prodotto merito di una costante ricerca tecnologica e di un attento controllo sulle produzioni in campagna.


Il piano di investimenti previsto rientra quindi nell’ottica di migliorare ulteriormente la qualità del prodotto finale.





		SCHEDA 4 – PROGRAMMA DI PRODUZIONE / COMMERCIALIZZAZIONE - 








CAPITOLO 4.3 - ZONA DI RACCOLTA DEI PRODOTTI AGRICOLI








La zona di provenienza delle uve conferite dai Soci è prevalentemente collinare, a volte con caratteristiche quasi montane, in comuni ricadenti in zona svantaggiata.  Per la peculiarità dei terreni e del clima è una zona particolarmente vocata per la coltivazione della vite, soprattutto quella bacca bianca.  


Per questi motivi negli ultimi anni c’è stata una massiccia diffusione  della coltivazione delle uve prosecco, che stanno pian piano sostituendo i vitigni tradizionali a bacca rossa. Ulteriore spinta verso questa varietà è stata data dall’istituzione della nuova Doc Prosecco e dal riconoscimento della Docg per la produzione storica del Prosecco Conegliano Valdobbiadene.


Con questa nuova denominazione tutto il territorio di competenza della Cantina rientra in zona di produzione di prodotti ad origine controllata.


















































CAPITOLO 4.4 - QUANTITA’ TOTALE ANNUA DEI PRODOTTI INTERESSATI





Nell’ultima vendemmia la cooperativa ha raccolto e vinificato 205.330 ql di uva, di cui 15.627 ql. a bacca rossa e 189.703 ql. a bacca bianca. 


Nel dettaglio i conferimenti sono così suddivisi:





Uve bianche atte a vini Doc e Docg		ql  165.344


Uve bianche atte a vini igt			ql    23.886


Uve rosse atte a vini Doc e Docg		ql      2.367


Uve rosse atte a vini igt				ql    13.248


Uve bianche atte a vini tavola			ql         473


Uve rosse atte a vini tavola			ql           12





Più del 90% delle uve bianche atte a doc sono rappresentate dalla varietà Glera (atta a produrre vino Prosecco),  le altre varietà di uve bianche atte a vini igt  Colli trevigiani e Marca trevigiana sono: Manzoni bianco, Sauvignon, Pinot Bianco, Pinot Grigio, Chardonnay, Glera.


Le varietà a bacca rossa sono prevalentemente Merlot,  Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc, che per la maggior parte danno vini igt Colli trevigiani e Marca trevigiana. 


C’è un’evidente prevalenza delle uve a bacca bianca, atte a produrre vini di qualità, che richiedono una lavorazione in tempi brevi e con attrezzature appropriate.


Questa prevalenza delle uve bianche tenderà ad essere sempre più netta, visto il progressivo abbandono di altre produzioni agricole a favore della coltivazione della vite,  in particolar modo  con varietà a bacca bianca, a discapito della produzione di uve a bacca rossa. L’aumento delle superfici vitate ci porterà a breve a raccogliere oltre 250.000 ql d’uva.





		SCHEDA 4 – PROGRAMMA DI PRODUZIONE / COMMERCIALIZZAZIONE - 











CAPITOLO 4.5 - RAPPORTI CON I PRODUTTORI DELLE MATERIE PRIME AGRICOLE E VANTAGGI ECONOMICI AD ESSI DERIVANTI DALLA REALIZZAZIONE DEL PROGETTO





La cooperativa raccoglie e vinifica esclusivamente uve conferite dai propri Soci, rispettando il criterio di mutualità prevalente. I rapporti con i Soci sono regolamentati dallo Statuto Sociale e dal Regolamento Interno.


Come previsto da questi documenti, i Soci hanno l’obbligo di conferire tutta l’uva prodotta in azienda, all’interno della zona di competenza della Cooperativa, ad esclusione del fabbisogno familiare. 


La quasi totalità dei Soci conferisce tutta la produzione unicamente alla nostra Cooperativa. 


Alleghiamo alla presente un elenco dettagliato dei Soci, con le relative superfici vitate e le quantità di uve conferite nell’ultima vendemmia.


Il piano di investimento ci permetterà ridurre i costi di produzione e di ottenere vini di sempre maggiore qualità realizzando prezzi di vendita migliori.


Questo permetterà una maggiore valorizzazione delle uve conferite dai Soci, uve che rappresentano la quasi totalità di prodotto delle singole aziende.

















Nel foglio 5 – riepilogo prodotti finiti -  la quantità di vini doc  è riportata sia nella colonna a marchio “CE”,  sia nella colonna di certificazione volontaria, in quanto tutta la produzione è coperta dalla certificazione di processo IFS, quindi la percentuale richiesta a punteggio è del 100%. Si allega allo scopo copia del certificato.


La quantità di materia prima di qualità (Docg e Doc) lavorata è di ton. 16.534 di uve bianche e di ton. 236  di uve rosse su un totale di ton. 20.533, quantità superiore quindi all’80% del totale. Si allega copia della dichiarazione di produzione vitivinicola a dimostrazione delle quantità di uva lavorate.


Evidenziamo inoltre che con l’approvazione della nuova legge che regolerà il settore vitivinicolo, che sostituirà la legge 164/92, di prossima pubblicazione, i superi di campagna delle uve atte a docg potranno essere rivendicati tra le uve atte a doc, con effetto retroattivo per la vendemmia 2009. In questo modo la nostra produzione di uve di qualità salirà al 17.544 ton. di uve bianche, che comprendendo le varietà rosse, porterà al 86.64% di uve di qualità. 





Il foglio 10 – priorità investimenti – è stato compilato manualmente, in quanto avendo doppiato le schede dei preventivi dei lavori i totali  degli investimenti non venivano riportati correttamente.








Tra gli allegati della domanda non viene inserito l’atto di proprietà dei terreni in quanto già presente nel fascicolo aziendale presso l’Avepa di Treviso.





Gli ultimi tre bilanci sono disponibili on line sul sito della CCIAA di Treviso, si allega solo la ricevuta di presentazione. 





Per la certificazione dei prodotti DOP si allega copia della denucia di produzione dell’ultima vendemmia.





		SCHEDA  6 – NOTE 








CAPITOLO 1.2 - NATURA DEL PROGETTO





Il piano di investimento prevede l’acquisto delle seguenti attrezzature:





2 pigiadiraspatrici;


2 convogliatori; 


2 pompe per il trasporto pigiato; 


2 presse pneumatiche; 


2 pompe per mosto;


1 flottatore discontinuo; 


1 filtro sottovutoto; 


1 frigorifero da 250.000 frigorie/ora;


8 serbatoi in acciaio inox;


condizionamento vasche per un totale di hl. 6.000 circa;


installazione di pannelli fotovoltaici;


adeguamento impianto di depurazione;


collegamenti elettrici nuove attrezzature;


collegamenti idraulici nuove attrezzature.




































































CAPITOLO 1.3 - NATURA DEL PROGETTO (nel caso interessi investimenti connessi alle nuove sfide)





Il piano di investimento prevede la realizzazione di un impianto fotovoltaico  per sopperire con energia rinnovabile al continuo aumento di richiesta di energia necessari per le lavorazioni  e l’adeguamento dell’impianto di depurazione acque visto il sicuro aumento dei reflui di cantina che sono rapportabili ai maggiori quantitativi di uve che saranno conferite dai Soci.














		SCHEDA 1 – DESCRIZIONE DEL PROGETTO –





		SCHEDA 5 – INVESTIMENTO - 











CAPITOLO 5.1 - DESCRIZIONE GENERALE DELLE INSTALLAZIONI PREVISTE








Con l’installazione di ulteriori 2 pigiatrici andremo ad aumentare notevolmente le quantità di uva che i soci potranno conferire giornalmente. Le operazioni di pigiatura  stimate in circa 20.000 ql./giorno  si svolgeranno   con una tempistica ragionevole, senza creare disagi alla viabilità pubblica ed al vicinato.  Ultimando le operazioni di pigiatura e di pressatura in orario accettabile non ci saranno mezzi agricoli che circolano per le strade in orari notturni ed i rumori dovuti alle lavorazioni avranno termine in orari normali. Però tutto il ciclo produttivo dovrà essere adeguato a sopportare questi grossi quantitativi di uva giornalieri. 


Di conseguenza bisognerà aumentare il numero delle presse a polmone, ne sono previste due; potenziare il reparto di chiarifica mosti con l’installazione di un  flottatore discontinuo e  velocizzare la filtrazione delle feccie di chiarifica con l’installazione di un filtro sottovuoto.  


Proseguendo l’analisi del ciclo produttivo si evidenzia un’insufficienza della capacità da destinare alla fermentazione dei mosti che dovrà essere aumentata con il termocondizionamento di 12 vasche della capacità di 500 hl ognuna, vasi vinari già presenti in azienda e di 8 serbatoi in acciaio inox.


 Si rende inoltre necessario l’acquisto di un  nuovo frigorifero per avere le frigorie necessarie al buon esito delle fermentazioni.


 Anche i reflui di cantina aumenteranno e quindi si renderà necessario l’adeguamento dell’impianto di depurazione delle acque di scarico con l’installazione di membrane di nuova concezione da utilizzare per la filtrazione dell’acqua prima dello  scarico.  Consapevoli che nel periodo della vendemmia, con carico inquinante elevato e tempi di depurazione ristretti, i fanghi attivi  non hanno il tempo necessario per la depurazione e per una sedimentazione statica,  infatti parte di questi  viene trascinata con l’acqua allo scarico aumentando il BOD e COD, nonché i metalli pesanti e di conseguenza si possono superare i limiti di legge previsti per le acque di scarico.


Si prevede inoltre la realizzazione di un impianto fotovoltaico per produrre e reimpiegare in azienda nuova energia per sopperire con fonti rinnovabili al continuo aumento della richiesta di energia, dovuto al maggior quantitativo di prodotto lavorato. 









































CAPITOLO 5.2 - UBICAZIONE DELLE INSTALLAZIONI PREVISTE





Le attrezzature destinate alla pigiatura delle uve (due pigiatrici, due convogliatori, due pompe pigiato, due pompe mosto) verranno collocate nel piano interrato del reparto pigiatura della nuova struttura realizzata recentemente con fondi propri, mentre le due presse a polmone verranno posizionate al primo piano della stessa struttura. Il filtro sottovuoto troverà posto nel locale filtrazione mosti ridistribuendo gli spazi esistenti. Il nuovo frigorifero verrà sistemato vicino ad altri gruppi esistenti, utilizzando un unico serbatoio polmone del liquido refrigerante.  I serbatoi in acciao inox andranno sistemati un paio nel reparto pigiatura e i rimanenti in un soppalco già esistente. Per l’impianto di depurazione non sono previste opere murarie, poiché verranno utilizzate le strutture esistenti, verranno installate membrane per la filtrazione dei reflui e verrà rivisitata l’idraulica rendendola più razionale allo scopo.


I pannelli fotovoltaici verranno ubicati sul lato ovest della cantina esistente e verranno sostenuti da una struttura metallica  il cui costo verrà assorbito con risorse proprie.
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CAPITOLO 5.3 - DESCRIZIONE DEI LAVORI PREVISTI





Sonon previsti lavori di muratura e carpenteria idonei al sostegno della parete fotovoltaica dei quali però non si richiede contributo.



















































































CAPITOLO 5.4 – CALCOLO ANALITICO MIGLIORAMENTO EFFICIENZA ENERGETICA NELLA RISTRUTTURAZIONE DI FABBRICATI (PER INVESTIMENTI F1)










































































CAPITOLO 5.5 – CALCOLO ANALITICO DELL’ENERGIA PRODOTTA E REIMPIEGATA IN AZIENDA (PER INVESTIMENTI F2 E F3)








Impianto fotovoltaico su lato ovest cantina:


Energia prodotta: 29.056 kwh/anno pari a 919 kwh/kwp








Tutta l’energia prodotta sarà assorbita ed utilizzata in azienda.
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