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LA SOSTENIBILITA’ E LO STANDARD EQUALITAS 

 

“Lo sviluppo sostenibile è uno sviluppo che soddisfi i bisogni del presente 

senza compromettere la possibilità delle generazioni future di soddisfare i 

propri”: così veniva definito nel 1987 il concetto di sviluppo sostenibile nel 

documento “Our Common Future”, conosciuto anche come “Rapporto 

Brundtland”, dal nome della coordinatrice della Commissione Mondiale 

sull’Ambiente e lo Sviluppo (WCED) che in quell’anno aveva commissionato il 

rapporto. 

In questa definizione non si parla dell'ambiente in quanto tale ma ci si 

riferisce ad esso indirettamente, parlando del benessere delle persone (e 

quindi anche della qualità ambientale).   

 

Viene pertanto messo in luce un principio etico fondamentale: la responsabilità da parte delle generazioni d'oggi nei 

confronti delle generazioni future. Il riferimento è ad un’equità di tipo intergenerazionale, in quanto le generazioni future 

hanno pari diritti rispetto a quelle attuali, ma anche intra-generazionale, perché persone della stessa generazione 

appartenenti a diverse realtà politiche, economiche, sociali e geografiche hanno i medesimi diritti. Da questa definizione 

embrionale, prevalentemente di matrice ecologica, il concetto di sostenibilità è stato declinato in tutte le dimensioni che 

concorrono allo sviluppo, dando vita ad un importante dibattito internazionale. 

Come è facilmente comprensibile, la sostenibilità non è quindi un concetto statico ed immutabile nel tempo bensì un 

processo continuo, che deve necessariamente coniugare le tre componenti fondamentali dello sviluppo: Ambientale, 

Economico e Sociale. 

Partendo da queste basi, da un processo di condivisione fra tutti i rappresentanti della filiera vitivinicola (azienda e 

rappresentanti del mondo agricolo, della trasformazione, della distribuzione e commercio, dei servizi, del consumo e del 

consociativismo) è nato lo standard Equalitas, che riprende al suo interno l’approccio dei 3 pilastri della sostenibilità: 

 

✓ ECONOMICO: capacità di generare reddito e 

lavoro; 

 

✓ AMBIENTALE: capacità di generare e mantenere 

qualità e riproducibilità delle risorse naturali;  

 

✓ SOCIALE: capacità di garantire condizioni di 

benessere umano. 

 

 
 

Per ciascuno di questi pilastri sono previsti dei requisiti oggettivi e verificabili attraverso la definizione di buone pratiche 

lungo tutto la filiera e di indicatori.  

Tali indicatori ambientali (impronta idrica, impronta carbonica e biodiversità) servono per verificare l’impatto che le 

buone pratiche previste dallo standard Equalitas hanno per quanto concerne la sostenibilità; lo scopo principale non è 

quindi porre in competizione aziende e/o prodotti ma dare alle aziende dei parametri utili per monitorare le proprie 

realtà e definire ambiti di miglioramento 
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GOVERNANCE  
 
 
La CANTINA SOCIALE DI MARANZANA SCA è situata 
proprio nel cuore del Monferrato, regione vitivinicola 
per eccellenza e patrimonio Unesco.  
 

 

 
 

  
 
Il conferimento medio delle uve è arrivato agli oltre 45.000 quintali delle ultime vendemmie, con più dell’95% di uva a 
DOCG e DOC di diverse tipologie, ma tutte tipiche dell’area piemontese e in particolare del Monferrato. Le uve infatti 
provengono esclusivamente dai Soci viticoltori conferenti e da alcuni fornitori storici. 
La maggior parte del prodotto della cantina viene venduto come sfuso ad altre aziende vinicole, con le quali si sono 
instaurati rapporti decennali di collaborazioni e che si rivolgono alla cantina proprio per la sua affidabilità. Soltanto una 
piccola parte viene venduto confezionato in bottiglie o in bag in box; la vendita di questi prodotti, sempre in costante 
aumento, è legata principalmente al punto vendita ed alla consegna a domicilio.  
Negli ultimi anni l’azienda ha messo a disposizione dei clienti la possibilità di acquisti on-line. Questa attività ha avuto 
un’incremento continuo negli anni anche se rimane marginale alle attività della cantina. 
 

 
 
I valori distintivi di Cantina Maranzana 
Cantina Maranzana rappresenta una realtà profondamente radicata nel territorio e nella tradizione vitivinicola del 
Monferrato. Fondata nel 1959 da un primo nucleo di viticoltori, la cooperativa ha saputo crescere nel tempo, 
consolidando la propria presenza sul mercato e arrivando oggi a contare 195 soci conferitori. 
Un forte legame con il territorio 
La Cantina gestisce indirettamente circa 540 ettari di vigneto di proprietà dei soci, distribuiti principalmente nei comuni di 
Maranzana, Cassine e nelle aree limitrofe. Un patrimonio agricolo che testimonia il forte legame con il territorio e 
contribuisce alla valorizzazione del paesaggio rurale locale. 
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Produzione e qualità 
Ogni anno vengono lavorati circa 45.000 quintali di uva provenienti da un’ampia varietà di vitigni, permettendo alla 
Cantina di offrire una gamma diversificata di prodotti e di rispondere alle esigenze di differenti mercati e clienti. 
L’acquisizione di un’azienda viticola a gestione diretta rappresenta inoltre un importante passo strategico: consente di 
sperimentare nuove tecniche agronomiche, selezionare partite speciali di produzione e incrementare ulteriormente la 
superficie vitata complessiva. 
 
Controllo della filiera e innovazione continua 
Cantina Maranzana segue internamente tutte le fasi del processo produttivo: dalla lavorazione delle uve conferite dai soci 
fino alla commercializzazione del prodotto finito. Questo approccio permette un controllo costante della qualità e 
favorisce il miglioramento continuo delle tecniche produttive e dei processi aziendali. 
La diversificazione delle lavorazioni consente inoltre di offrire prodotti certificati secondo standard di filiera riconosciuti, 
tra cui SQNPI e BIO. 
 
Solidità e affidabilità 
La cooperativa può contare su una solida struttura economica, supportata dal capitale sociale e dagli investimenti 
realizzati attraverso strumenti quali PSR, OCM e CSR Vino, elementi che contribuiscono a garantire continuità, affidabilità 
e capacità di sviluppo nel lungo periodo. 
 
Un’offerta completa per tutta la filiera 
Cantina Maranzana è in grado di soddisfare le esigenze di tutti gli operatori della filiera vitivinicola: 

• cantine che acquistano vino sfuso come materia prima; 

• distributori interessati a prodotti confezionati; 

• consumatori finali che possono acquistare vino sia sfuso sia imbottigliato. 
L’ampia varietà di denominazioni, formati e modalità di confezionamento rappresenta uno dei principali punti di forza 
dell’offerta aziendale. 
 
Attenzione al cliente 
L’orientamento al cliente si traduce in: 

• elevata professionalità e assistenza dedicata; 

• ampia disponibilità del punto vendita; 

• rapidità nella gestione degli ordini e delle richieste; 

• capacità di offrire soluzioni personalizzate e prodotti diversificati. 
 
Esperienza, turismo e valorizzazione del territorio 
La Cantina si trova in un contesto naturale di particolare pregio, privo di insediamenti industriali e facilmente accessibile 
ai visitatori. Oltre all’esperienza enologica, offre attività legate al turismo sostenibile e alla valorizzazione culturale del 
territorio, tra cui: 

• degustazioni guidate da sommelier diplomati; 

• passeggiate tra vigneti, boschi e colline; 

• esperienze gastronomiche nei tradizionali “cascinotti”; 

• visita alla Grande Panchina “D Canon”; 

• percorsi dedicati ai “Babaci” nei luoghi più suggestivi di Maranzana; 

• visita alla casa museo di Giacomo Bove; 

• esperienze legate al tartufo del Monferrato. 
 
Impegno verso la sostenibilità 
Cantina Maranzana mantiene un’attenzione costante verso l’impatto climatico e ambientale delle proprie attività, 
sviluppando soluzioni e processi sempre più sostenibili anche in funzione delle esigenze e della sensibilità dei propri 
clienti. 
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LA GESTIONE DEL SISTEMA  
 

 

 

Target 9·4 Migliorare le infrastrutture e riconfigurare in modo sostenibile le industrie, aumentando 
l’efficienza nell’utilizzo delle risorse e adottando tecnologie e processi industriali più puliti e sani per 
l’ambiente, facendo sì che tutti gli stati si mettano in azione nel rispetto delle loro rispettive capacità. 

 

12·2 Raggiungere la gestione sostenibile e l’utilizzo efficiente delle risorse naturali. 
12·6 Incoraggiare le imprese, soprattutto le aziende di grandi dimensioni e transnazionali, ad adottare 
pratiche sostenibili e integrare le informazioni sulla sostenibilità nelle loro relazioni periodiche. 

 
 

 
 

 
standard Equalitas specifica i requisiti per la sostenibilità della filiera vitivinicola 
utilizzando un approccio integrato basato nel cosiddetto “modello dei tre pilastri della 

sostenibilità”: Economico, Ambientale, Sociale 

  
 

 

Agricoltura biologica significa sviluppare un modello di produzione che eviti lo 
sfruttamento eccessivo delle risorse naturali, in particolare del suolo, dell’acqua e 
dell’aria, utilizzando invece tali risorse all’interno di un modello di sviluppo che possa 
durare nel tempo. 
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La certificazione a fronte del Sistema di Qualità Nazionale di Produzione Integrata 
tratta di produzione secondo tecniche che riducono al minimo l’utilizzo di sostanze 
chimiche di sintesi nel rispetto dei principi ecologici, economici e tossicologici. 

 
 
 

BUONE PRATICHE DI CANTINA, IMBOTTIGLIAMENTO E 
CONFEZIONAMENTO  

 

DATI PRODUTTIVI 
 
L’azienda ha implementato n° 4 piani di gestione della cantina a cui sono stati associati dei piani analitici di controllo:  

✓ Vini bianchi secchi 

✓ vini/mosti bianchi dolci 

✓ Vini rossi secchi 

✓ vini/mosti rossi dolci  

 
Cantina Maranzana gestisce ogni fase produttiva attraverso protocolli chiari e controlli costanti. 
Le attività di vinificazione, conservazione e imbottigliamento seguono procedure definite e monitorate nel tempo, con 
l’obiettivo di garantire qualità, sicurezza e continuità produttiva. 
L’azienda applica specifici protocolli produttivi dedicati alle diverse tipologie di vino: 

• vini bianchi secchi; 

• vini rossi secchi; 

• vini bianchi dolci; 

• Brachetto e mosti rossi. 
Ogni processo viene seguito attraverso controlli tecnici e analitici lungo tutta la filiera produttiva. 
L’attenzione costante ai parametri di lavorazione, alle condizioni di conservazione e alla gestione delle fermentazioni 
consente di mantenere elevati standard qualitativi. 
Il sistema di gestione adottato permette inoltre di garantire sicurezza alimentare, tracciabilità e affidabilità del prodotto 
finale. 
L’azienda continua a investire nel miglioramento dei processi e nell’aggiornamento delle procedure operative, con un 
approccio orientato alla qualità e alla sostenibilità. 
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VALUTAZIONE DELLA VENDEMMIA 2025 
 

 Inizio Vendemmia Fine Vendemmia Quantità uva ritirata 
(Quintali)  Data Varietà Data Varietà 

2024 16 Agosto 
Chardonnay 

per Alta Langa 
12 ottobre Pinot Nero 44.613 

 
 

Uva Acquistata + vendemmiata 2025

u.m. q

Totale 44.500
 

Vino sfecciato + Acquistato 2025 

u.m. 
HL 

Totale 40.690 

 

HL PRODOTTI NEL 2024 HL PRODOTTI NEL 2025 

34.155 40.690 
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Nel 2025 Cantina Maranzana ha registrato un importante incremento produttivo, passando da 34.155 hl di vino prodotti 
nel 2024 a 40.690 hl nel 2025. 
Una crescita significativa che conferma la solidità organizzativa della cooperativa e la capacità di affrontare volumi 
produttivi sempre maggiori mantenendo elevati standard qualitativi. 
Questo risultato è stato possibile grazie: 

• a un’efficace pianificazione della vendemmia; 

• a una gestione organizzata dei conferimenti; 

• a processi di trasformazione efficienti; 

• a un controllo costante lungo tutta la filiera produttiva. 
Particolare attenzione è stata dedicata alle tempistiche di raccolta delle uve, calibrate in base al grado di maturazione 
delle diverse varietà. Un approccio che ha permesso di preservare la qualità della materia prima e ottimizzare le 
lavorazioni enologiche. 
La campagna 2025 conferma inoltre il consolidamento delle procedure operative adottate dalla Cantina, con una gestione 
efficace: 

• dei flussi di prodotto; 

• delle capacità di stoccaggio; 

• delle attività di cantina. 
L’evoluzione registrata tra le due annualità evidenzia una crescita non solo quantitativa, ma anche organizzativa e 
gestionale, rafforzando la capacità dell’azienda di coniugare sviluppo produttivo, qualità e sicurezza alimentare. 
 
PRODUZIONE E CONFEZIONAMENTO DEL PRODOTTO 
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2024 

 
Rossi 20.352  

Bianchi 13.054  
Spumanti 2.486  

Totale 
bottiglie 

35.892 + 84% 

 
 

 
crescita estremamente significativa dell’attività di confezionamento, confermando il rafforzamento della propria capacità 
produttiva e commerciale. 
La produzione totale confezionata è passata da 35.892 unità nel 2024 a 66.016 unità nel 2025, con un incremento pari a 
circa l’84%. 
 

n. bottiglie - Anno 2025 

u.m. pz 

0,375 L 8.004 

0,75 L 46.667 

1,5 L 1.405 

3 L 1.710 

5 L 4.109 

10 L 4.121 

Totale 66.016 



 

MANUALE PER LA QUALITA’ E SICUREZZA ALIMENTARE 

DELL’AZIENDA SOSTENIBILE 

ALLEGATO A3-8 

 
Edizione 2 

Revisione 0 

BILANCIO DI SOSTENIBILITA’ Pagina 10/55 
 

 

Anno Produzione confezionata

2024 35.892 unità

2025 66.016 unità

Crescita 84%  
 

Il dato evidenzia una crescita estremamente positiva dell’attività produttiva e commerciale dell’azienda, confermando il 
consolidamento della capacità operativa della cantina e l’efficacia della programmazione produttiva. 
La suddivisione dei formati nel 2025 risulta così articolata: 

• 8.004 bottiglie da 0,375 L; 

• 46.667 bottiglie da 0,75 L; 

• 1.405 bottiglie da 1,5 L; 

• 1.710 confezioni da 3 L; 

• 4.109 confezioni da 5 L; 

• 4.121 confezioni da 10 L. 
Particolarmente rilevante risulta il formato da 0,75 L, che rappresenta oltre il 70% della produzione totale confezionata, 
confermando il mantenimento di una forte presenza sul mercato tradizionale. 
Allo stesso tempo, assume valore strategico la crescita e la diversificazione nei formati alternativi, che evidenziano la 
capacità aziendale di adattarsi alle richieste del mercato e di ampliare l’offerta commerciale attraverso soluzioni differenti 
per clientela, canali distributivi ed esigenze di consumo. 
 
L’incremento registrato nel 2025 mette in evidenza diversi punti di forza aziendali: 

• aumento significativo della capacità produttiva; 

• buona efficienza nella gestione delle attività di imbottigliamento; 

• ottimizzazione dell’organizzazione interna e dei flussi produttivi; 

• ampliamento e diversificazione dell’offerta commerciale; 

• mantenimento della continuità operativa nonostante l’aumento dei volumi. 
 
LOCALI, ATTREZZATURE E MANUTENZIONE  
 
Adeguatezza delle risorse: locali: Le attrezzature sono idonee al contatto con gli alimenti e mantenute in adeguate 
condizioni di pulizia e manutenzione in modo da garantire la sicurezza del prodotto e si ritengono conformi e adeguati alle 
lavorazioni svolte. 
I locali della cantina sono sottoposti a periodici interventi di pulizia e manutenzione e protetti contro gli infestanti. 
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Target 9·4 Migliorare le infrastrutture e riconfigurare in modo sostenibile le industrie, 
aumentando l’efficienza nell’utilizzo delle risorse e adottando tecnologie e processi industriali 
più puliti e sani per l’ambiente, facendo sì che tutti gli stati si mettano in azione nel rispetto 
delle loro rispettive capacità. 

 
Adeguatezza delle risorse:  attrezzature: Le attrezzature sono idonee al contatto con gli alimenti e mantenute in 
adeguate condizioni di pulizia e manutenzione in modo da garantire la sicurezza del prodotto e si ritengono conformi e 
adeguati alle lavorazioni svolte. 

 
 
Piano di manutenzione: il piano risulta adeguatamente strutturato e coerente con gli obiettivi aziendali di miglioramento 
continuo, garantendo un approccio orientato non solo alla continuità produttiva, ma anche alla riduzione degli impatti 
ambientali e all’ottimizzazione delle risorse utilizzate. 
Particolarmente positivo risulta l’approccio adottato, che collega ogni intervento manutentivo a specifici obiettivi di 
sostenibilità, tra cui: 

• riduzione dei consumi energetici; 

• diminuzione degli sprechi di prodotto; 

• ottimizzazione dell’utilizzo di acqua e detergenti; 

• miglioramento dell’efficienza produttiva; 

• incremento della durata utile degli impianti; 

• riduzione delle dispersioni e delle perdite di processo. 
Tra i punti di forza emersi si evidenziano: 

• l’integrazione tra manutenzione ed obiettivi di sostenibilità aziendale; 

• la presenza di controlli finalizzati al contenimento dei consumi energetici e idrici; 

• l’attenzione alla riduzione degli scarti e delle perdite di prodotto; 

• il mantenimento dell’efficienza operativa degli impianti; 

• il miglioramento della sicurezza e della continuità produttiva. 
 
Nel corso del 2025 l’azienda ha proseguito le attività di manutenzione e miglioramento delle strutture e degli impianti 
produttivi con un approccio orientato alla sostenibilità, all’efficienza operativa e alla continuità produttiva. Le attività 
hanno interessato in particolare gli impianti di depurazione, gli impianti elettrici, le strutture di stoccaggio e diverse 
attrezzature di servizio alla produzione, con interventi finalizzati al mantenimento dell’efficienza funzionale e al 
miglioramento delle prestazioni operative. 
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Particolare attenzione è stata dedicata alla manutenzione delle vasche, agli impianti di lavaggio, ai sistemi elettrici e alle 
componenti impiantistiche collegate alla gestione delle acque e dei servizi di cantina. Tali interventi hanno contribuito a 
migliorare l’affidabilità degli impianti, ridurre il rischio di guasti e ottimizzare la gestione delle risorse. 
 

PILASTRO AMBIENTALE 
 

 

  
Tra le principali attività realizzate si evidenziano: 

• adesione al sistema SQNPI per la produzione integrata; 

• rinnovo annuale delle certificazioni ambientali dei vigneti; 

• efficientamento energetico del punto vendita e della cantina; 

• sostituzione progressiva dell’illuminazione tradizionale con sistemi LED; 

• installazione di impianti e tecnologie innovative a basso impatto; 

• miglioramento dell’accessibilità e razionalizzazione degli spazi produttivi; 

• investimenti legati a Industria 4.0 e digitalizzazione; 

• attenzione alla gestione sostenibile delle risorse idriche. 
L’azienda conferma inoltre l’intenzione di sviluppare ulteriori interventi di innovazione tecnologica e sostenibilità 
energetica attraverso investimenti strutturali e impiantistici programmati nei prossimi anni. Nell’ambito delle buone 
pratiche ambientali e del percorso di miglioramento continuo previsto dallo standard Equalitas, l’Organizzazione prevede 
per il prossimo anno l’avvio della valutazione degli indicatori relativi all’impronta carbonica (Carbon Footprint) e 
all’impronta idrica (Water Footprint). 
 
L’obiettivo dell’attività sarà quello di monitorare in modo più strutturato gli impatti ambientali legati ai processi 
produttivi, ai consumi energetici, ai consumi idrici, ai trasporti e al packaging, al fine di individuare ulteriori opportunità di 
miglioramento e riduzione degli impatti ambientali. L’Organizzazione intende utilizzare tali indicatori come strumento di 
supporto alle future strategie di sostenibilità, efficienza energetica e riduzione degli sprechi, rafforzando il proprio 
impegno verso una gestione sempre più responsabile delle risorse ambientali. 
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L’azienda, nell’ambito della gestione agronomica e delle attività di difesa dei vigneti conferiti dai soci della cantina, ha 
avviato un percorso orientato alla sostenibilità aderendo al Sistema di Qualità Nazionale di Produzione Integrata (SQNPI), 
previsto dalla normativa nazionale vigente. La cantina ha assunto il ruolo di coordinamento del progetto coinvolgendo i 
soci aderenti, impegnati nell’applicazione del Disciplinare di Produzione Integrata della Regione Piemonte e dei relativi 
piani di controllo. Parallelamente, anche la cantina ha adeguato i propri processi interni relativi alla trasformazione, 
all’imbottigliamento e al condizionamento, al fine di garantire coerenza lungo tutta la filiera produttiva. Il percorso, 
avviato con il supporto di tecnici specializzati e consulenti esterni, ha consentito all’Organizzazione di consolidare 
progressivamente le pratiche di sostenibilità agronomica e produttiva, favorendo una maggiore attenzione alla gestione 
responsabile delle risorse, alla riduzione degli impatti ambientali e al miglioramento continuo dei processi aziendali. 

• Gestione del suolo, in particolare di batteri e funghi, micorrize e sostanze organica che possono anche diminuire i 
residui di fitofarmaci presenti nel prodotto. 

• Meccanizzazione del vigneto e utilizzo sostenibile dell’attrezzatura per raggiungere una viticoltura di precisione 

• Recupero di varietà di uve resistenti alle malattie fungine tramite la collaborazione con enti preposti 

• Riduzione dell’utilizzo dei nitrati per la riduzione dell’inquinamento delle falde acquifere 

• Salvaguardia degli insetti pronubi del vigneto. 
 
Biodiversità 
Cantina Maranzana opera in un territorio fortemente vocato alla viticoltura, immerso nelle colline del Monferrato e 
caratterizzato da un elevato valore paesaggistico e ambientale. 
La presenza di vigneti di proprietà e quelli gestiti dai soci contribuisce alla tutela del paesaggio rurale, alla conservazione 
della biodiversità locale e al mantenimento dell’equilibrio tra attività agricola e ambiente naturale. 
L’azienda promuove un approccio produttivo orientato alla sostenibilità attraverso: 

• l’ottimizzazione dei consumi idrici ed energetici; 

• la riduzione dei consumi specifici nei processi produttivi; 

• il miglioramento continuo delle attività di lavaggio e sanificazione; 

• l’utilizzo controllato dei prodotti enologici; 

• l’adozione di pratiche produttive attente alla qualità e alla sicurezza alimentare. 
Particolare attenzione viene dedicata alla gestione delle lavorazioni in vigneto e in cantina, con l’obiettivo di ridurre gli  
impatti ambientali e preservare le caratteristiche naturali del territorio. 
 
 
 
La Cantina valorizza inoltre la biodiversità anche attraverso attività legate al turismo sostenibile e alla promozione del 
territorio: 

• passeggiate tra vigneti, boschi e colline; 

• valorizzazione dei percorsi naturalistici; 

• tutela del paesaggio rurale; 

• promozione delle tradizioni locali e delle eccellenze del Monferrato 
 
ANALISI DEI CONSUMI DEI PRODOTTI ENOLOGICI 

  Consumo annuo Anno 2025 

PRODOTTI ENOLOGICI quantità rapporto 



 

MANUALE PER LA QUALITA’ E SICUREZZA ALIMENTARE 

DELL’AZIENDA SOSTENIBILE 

ALLEGATO A3-8 

 
Edizione 2 

Revisione 0 

BILANCIO DI SOSTENIBILITA’ Pagina 14/55 
 

 

Chiarificanti(Kg)/Produzione vino (HL) 2052,8 0,050 

Filtrazione(Kg)/Produzione vino (HL) 7995,0 0,196 

Fermentazione(Kg)/Produzione vino (HL) 2183,5 0,054 

Stabilizzanti(Kg)/Produzione vino (HL) 5068,0 0,125 

Potassio metabisolfito(Kg)/Produzione vino (HL) 6863,0 0,169 

 
Consumo annuo  
per HL di prodotto 
lavorato 

2024 

Chiarifica Kg 0,032 

Filtrazione Kg 0,189 

Fermentazione Kg 0,057 

Stabilizzazione Kg 0,038 

Potassio 
metabisolfito 

Kg 0,014 
 

 

 
 
Nel complesso, l’analisi comparativa evidenzia: 

• miglioramento nell’efficienza di utilizzo di diversi prodotti enologici; 

• buona ottimizzazione dei trattamenti di fermentazione e chiarifica; 

• mantenimento del controllo operativo nonostante l’aumento della produzione; 

• attenzione alla stabilità e alla sicurezza qualitativa del vino; 

• gestione tecnica orientata alla riduzione degli sprechi e all’uso razionale dei coadiuvanti enologici. 
 
I risultati confermano pertanto una gestione produttiva efficace e coerente con gli obiettivi aziendali di miglioramento 
continuo, sostenibilità e ottimizzazione delle risorse impiegate nei processi di cantina. 

 

Target 3·9 Ridurre sostanzialmente il numero di decessi e malattie da sostanze chimiche pericolose e 
da inquinamento e contaminazione di aria, acqua e suolo. 

 

Target 6·3 Migliorare la qualità dell’acqua riducendo l’inquinamento, eliminando le pratiche di 
scarico non controllato e riducendo al minimo il rilascio di sostanze chimiche e materiali pericolosi, 
dimezzare la percentuale di acque reflue non trattate e aumentare sostanzialmente il riciclaggio e il 
riutilizzo sicuro a livello globale. 
Target 6·4 Aumentare sostanzialmente l’efficienza idrica da utilizzare in tutti i settori e assicurare 
prelievi e fornitura di acqua dolce per affrontare la scarsità d’acqua e ridurre in modo sostanziale il 
numero delle persone che soffrono di scarsità d’acqua. 
Target  6·6 Proteggere e ripristinare gli ecosistemi legati all’acqua, tra cui montagne, foreste, zone 
umide, fiumi, falde acquifere e laghi. 

 
 
 
VALIDAZIONE OPERAZIONI DI SANFICAZIONE 
L’azienda ha apposite procedure di pulizia che comprendono diverse tipologie di lavaggio che sono state validate nel 2025 
tenendo sotto controllo i quantitativi di prodotti chimici e i consumi idrici garantendo la condizioni di igiene e 
sanificazione. 
Nella seguente tabella sono indicati i consumi di acqua e prodotti chimici  
 

  Consumo annuo Anno 2025 

DETERGENTI E ACQUA POTABILE quantità rapporto 

Sodio Idrossido(Kg)/Produzione vino (HL) 78,0 0,002 
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Ac. Peracetico(Kg)/Produzione vino (HL) 8242,0 0,203 

Ac. Citrico(Kg)/Produzione vino (HL) 825,0 0,020 

Perossidi(Kg)/Produzione vino (HL) 7775,0 0,191 

 

  2024  

  Totale Per HL  

Sodio idrossido Kg 2.198 0,061  

Sodio ipoclorito Kg 30 0,001  

Acido citrico Kg 30 0,001  

 
Particolarmente rilevante risulta la riduzione del consumo specifico di sodio idrossido, che passa da 0,061 kg/hl nel 2024 a 
0,002 kg/hl nel 2025, con una diminuzione pari a circa il 96,7%. Tale risultato evidenzia un’importante ottimizzazione 
delle procedure di lavaggio e una maggiore efficienza nell’utilizzo dei detergenti alcalini. Anche l’acido citrico mostra un 
miglioramento nella gestione dei consumi, passando da 0,001 kg/hl nel 2024 a 0,020 kg/hl nel 2025. L’incremento risulta 
coerente con l’adozione di procedure di sanificazione maggiormente orientate a prodotti a minore impatto e più specifici 
per determinate fasi di lavaggio e stabilizzazione degli impianti. 
Nel 2025 risultano inoltre utilizzati acido peracetico e perossidi, rispettivamente con rapporti pari a 0,203 kg/hl e 0,191 
kg/hl. L’impiego di tali prodotti evidenzia una maggiore attenzione verso sistemi di sanificazione ad elevata efficacia 
microbiologica e con migliore compatibilità ambientale, in linea con un approccio più sostenibile e orientato alla sicurezza 
alimentare. 
 
Nel complesso, il confronto tra le due annualità evidenzia: 

• forte riduzione del consumo di soda caustica (-96,7%); 

• introduzione di sistemi di sanificazione maggiormente sostenibili; 

• miglioramento dell’efficienza delle procedure di lavaggio; 

• maggiore attenzione alla sicurezza microbiologica e alla sostenibilità ambientale; 

• ottimizzazione dell’utilizzo dei prodotti detergenti rispetto ai volumi lavorati. 
I risultati ottenuti confermano un miglioramento nella gestione delle attività di pulizia e sanificazione della cantina, 
coerente con gli obiettivi aziendali di sostenibilità, riduzione degli impatti ambientali e miglioramento continuo dei 
processi produttivi. 
 
L’approvvigionamento ídrico 
 

  Consumo annuo Anno 2025 

DETERGENTI E ACQUA POTABILE quantità rapporto 

Acqua di rete(m3)/Produzione vino (HL) 8007 0,197 

Acqua di pozzo(m3)/Produzione vino (HL) 0,0 0,000 

  2024  

  Totale Per HL  

Acqua di rete m³ 5.646,0 0,234  

 
 

Indicatore Risultato Commento

Consumo specifico di acqua -15,80%
Riduzione dei consumi per ettolitro prodotto 

nonostante l’aumento dei volumi produttivi
 

La riduzione del consumo specifico di acqua, nonostante l’incremento produttivo registrato nell’annata, evidenzia diversi 
aspetti positivi: 

• miglioramento dell’efficienza operativa nei processi di lavaggio; 

• ottimizzazione dell’utilizzo della risorsa idrica; 

• riduzione degli sprechi; 

• maggiore controllo dei consumi di processo; 
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• miglioramento delle pratiche di sostenibilità ambientale; 

• incremento dell’efficienza produttiva complessiva. 
Nel complesso, i dati analizzati confermano un miglioramento nella gestione dei consumi idrici aziendali e dimostrano 
l’efficacia delle azioni adottate dall’azienda per il contenimento degli impatti ambientali e l’ottimizzazione delle risorse 
utilizzate nei processi produttivi. 

 

Target 12·4 Ottenere la gestione ecocompatibile di sostanze chimiche e di tutti i rifiuti in tutto il loro 
ciclo di vita, in accordo con i quadri internazionali concordati, e ridurre significativamente il loro 
rilascio in aria, acqua e suolo, al fine di minimizzare i loro effetti negativi sulla salute umana e 
l’ambiente. 

 
GESTIONE DEI RIFIUTI 
L’organizzazione monitora la propria produzione dei rifiuti solidi nelle diverse aree di cantina e attua un piano per il loro  
contenimento.  
Le acque reflue dello stabilimento vengono raccolte in apposite vasche, inviati nel depuratore di proprietà dell’azienda e 
successivamente convogliati nella rete fognaria.  
La vasca di omogeneizzazione viene controllata continuamente mediante un sistema automatico collegato ad un pc. 
L’azienda ha un’Autorizzazione Unica Ambientale rilasciata da Provincia di Asti (Determina 879 del 03/04/2017 con 
scadenza 30/11/2032) per il convogliamento nel depuratore gestito dall’Acquedotto Valtiglione che gestisce l’impianto ed 
effettua i controlli analitici sulle acque reflue. Queste sono costituite da acque provenienti dalle operazioni di lavaggio 
nella cantina, dalle acque meteoriche 

0 METRI CUBI DI ACQUE REFLUE PRODOTTE NEL PERIODO 01/01/2025 - 31/12/2025

0 FANGHI PRODOTTI NEL PERIODO 01/01/2025-31/12/2025  
 
Nel corso del riesame della direzione è stata analizzata la procedura aziendale relativa alla gestione dei rifiuti e dei residui 
di lavorazione, verificandone l’adeguatezza rispetto agli obiettivi di sicurezza alimentare, sostenibilità ambientale e 
corretta gestione dei sottoprodotti. 
Dalla verifica emerge una gestione strutturata dei residui di lavorazione derivanti dal processo produttivo del vino, con 
modalità operative definite per la raccolta, lo stoccaggio temporaneo e il successivo conferimento dei sottoprodotti 
secondo quanto previsto dalla normativa vigente.  
Particolarmente positiva risulta la gestione di raspi, vinacce e fecce, che vengono raccolti in contenitori dedicati 
posizionati all’esterno dei locali produttivi e successivamente conferiti in distilleria per il recupero e la valorizzazione dei 
sottoprodotti. Tale modalità operativa consente non solo una corretta gestione igienico-sanitaria dei residui, ma anche il 
riutilizzo delle matrici organiche all’interno della filiera produttiva, contribuendo alla riduzione degli sprechi e 
all’applicazione di principi di economia circolare. Anche la gestione dei rifiuti derivanti dai materiali sussidiari risulta 
organizzata attraverso sistemi di raccolta differenziata dedicata per plastica, carta, cartone, vetro e rifiuti indifferenziati, 
con contenitori identificati, chiusi e collocati in aree separate dalle lavorazioni produttive. 
L’azienda dispone inoltre di un’area esterna destinata allo stoccaggio temporaneo dei rifiuti, con successivo conferimento 
tramite il servizio comunale, garantendo il rispetto delle norme ambientali e la corretta separazione delle diverse 
tipologie di materiale. 
Tra i principali punti di forza emersi si evidenziano: 

• gestione controllata e tracciata dei sottoprodotti di lavorazione; 

• recupero e valorizzazione di raspi, vinacce e fecce tramite distilleria; 

• corretta raccolta differenziata dei rifiuti aziendali; 

• separazione delle aree di stoccaggio dai reparti produttivi; 

• riduzione del rischio di contaminazione e miglioramento dell’igiene aziendale; 

• attenzione alla sostenibilità ambientale e alla riduzione degli sprechi. 
 
I rifiuti prodotti dall’azienda sono legati al processo produttivo e sono riportati in un apposito registro e riassunti nella 
seguente tabella: 
 

  
Consumo annuo Anno 2025 

SCARTI DI LAVORAZIONE quantità rapporto 
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Raspi(Kg)/Uva Totale (Q) 35520,0 0,9 

Vinacce(Kg)/Uva Totale (Q) 369183,0 9,1 

Nel corso del riesame della direzione è stata effettuata un’analisi degli scarti di lavorazione generati durante le attività di 
vinificazione, con particolare riferimento a raspi e vinacce rapportati alla quantità totale di uva lavorata. 
Per l’anno 2025 risultano prodotti: 

• 35.520 kg di raspi, con un rapporto pari a 0,9 rispetto ai quintali di uva lavorata; 

• 369.183 kg di vinacce, con un rapporto pari a 9,1 rispetto ai quintali di uva lavorata. 
 
Tra i principali punti di forza emersi si evidenziano: 

• monitoraggio e tracciabilità degli scarti di lavorazione; 

• gestione controllata dei sottoprodotti enologici; 

• corretta separazione delle matrici solide; 

• attenzione alla sostenibilità ambientale della filiera; 

• controllo dei rapporti tra materia prima lavorata e residui prodotti; 
 
ENERGIA 

 

Target 7·2 Aumentare notevolmente la quota di energie rinnovabili nel mix energetico globale. 

Target 7·3 Raddoppiare il tasso globale di miglioramento dell’efficienza energetica. 

  
 

PRODOTTA

Kw Kw Kw % Kw % Kw %

Gennaio 44.572                   1878 -                        0,00% 1.878            100,00% 46.450         4,04%

Febbraio 45.864                   2144 -                        0,00% 2.144            100,00% 48.008         4,47%

Marzo 37.292                   4705 3                           0,06% 4.702            99,94% 41.994         11,20%

Aprile 34.582                   5558 22                         0,40% 5.536            99,60% 40.118         13,80%

Maggio 40.521                   6272 11                         0,18% 6.261            99,82% 46.782         13,38%

Giugno 30.655                   6877 66                         0,96% 6.811            99,04% 37.466         18,18%

Luglio 27.815                   6703 10.260                 153,07% 3.557-            -53,07% 24.258         -14,66%

Agosto 70.951                   6109 8.266                   135,31% 2.157-            -35,31% 68.794         -3,14%

Settembre 131.221                5114 654                       12,79% 4.460            87,21% 135.681       3,29%

Ottobre 73.520                   3718 726                       19,53% 2.992            80,47% 76.512         3,91%

Novembre 58.038                   2480 13                         0,52% 2.467            99,48% 60.505         4,08%

Dicembre 54.841                   1629 63                         3,87% 1.566            96,13% 56.407         2,78%

Totale 649.872            53.187       20.084             37,76% 33.103       62,24% 682.975       

GESTIONE ENERGIA ELETTRICA 

IMMESSA IN RETE CONSUMATA IN SEDE2025
APPROVVIGION. 

ESTERNO

IMPIANTO FOTOVOLTAICO consumo 

energetico 

mensile

coperto dal 

fotovoltaico
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Indicatore Risultato Commento

Energia prodotta da impianto fotovoltaico 53.187 kWh
Contributo positivo alla riduzione dei consumi 

energetici da rete

Energia autoconsumata 62,24% della produzione
Elevata capacità di utilizzo diretto dell’energia 

prodotta

Copertura media del fabbisogno energetico 7,80%
Riduzione del fabbisogno energetico aziendale 

attraverso energia rinnovabile

Copertura energetica nei mesi estivi Oltre il 18%
Maggiore efficienza energetica nei periodi di 

massima produzione fotovoltaica

Energia immessa in rete 20.084 kWh
Contributo alla valorizzazione dell’energia 

rinnovabile prodotta  
 

Tra i principali punti di forza emersi si evidenziano: 

• incremento dell’utilizzo di energia da fonte rinnovabile; 

• riduzione parziale della dipendenza da approvvigionamenti energetici esterni; 

• buona capacità di autoconsumo dell’energia prodotta; 

• riduzione dell’impatto ambientale legato ai consumi elettrici; 

• integrazione dell’impianto fotovoltaico nel sistema produttivo aziendale; 

• miglioramento dell’efficienza energetica complessiva. 
Nel complesso, i dati analizzati confermano un approccio aziendale orientato alla sostenibilità energetica e al 
miglioramento continuo delle performance ambientali, con un utilizzo crescente delle fonti rinnovabili a supporto delle 
attività produttive della cantina. 
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Consumo annuo

quantità rapporto

Contatore 1 649872,0 15,97
Contatore 2 0,0 0,00

TOTALE 649872,0 15,97

33103,0 0,81E.E. Fotovoltaico(kw) /Produzione vino (HL)

ENERGIA ELETTRICA

E. E. Acquistata(kw) /Produzione 

vino (HL)

Anno 2025

 
 

KW/HL 2024 KW/HL 2025 

18 15.97 

 

Indicatore Risultato Commento

Consumo energetico specifico -11,30%

Riduzione dei consumi energetici per ettolitro 

prodotto nonostante l’aumento dei volumi 

produttivi

Efficienza degli impianti Migliorata nel 2025
Ottimizzazione dei processi produttivi e migliore 

gestione degli impianti di cantina  
 

CONSUMO DI GAS 

Consumo annuo

quantità rapporto

5.566,3 0,137

12151,0 0,299

Anno 2025

Gasolio(L) /Produzione vino (HL)

Metano(m3) /Produzione vino (HL)

COMBUSTIBILI E GAS

 
 

Consumo annuo per HL lavorato 
Quantità 

2020 2021 2022 2023 2024 

Gasolio mezzi aziendali L 0,17 0,18 0,14 0,18 0,17 

Metano m³ 0,38 0,46 0,28 0,35 0,38 

Emissioni di anidride 
carbonica 

Tn CO₂ eq 0,43 0,47 0,35 0,46 0,43 

 

Indicatore Miglioramento Commento

Consumo specifico di gasolio -19,40%
Maggiore efficienza nella gestione dei mezzi 

aziendali e delle attività operative

Consumo specifico di metano -21,30%

Ottimizzazione dei processi produttivi e 

miglioramento dell’efficienza energetica degli 

impianti

Emissioni indirette di CO₂ eq
Riduzione correlata ai 

consumi

Miglioramento delle performance ambientali 

aziendali  
 

Il miglioramento registrato nei consumi energetici comporta inoltre un effetto positivo anche sul contenimento delle 
emissioni indirette di anidride carbonica equivalente (CO₂ eq), contribuendo al miglioramento delle performance 
ambientali aziendali. 
Nel complesso, il confronto tra il 2024 e il 2025 evidenzia: 

• riduzione del consumo specifico di gasolio (-19,4%); 

• riduzione del consumo specifico di metano (-21,3%); 

• miglioramento dell’efficienza energetica dei processi produttivi; 

• ottimizzazione dell’utilizzo dei combustibili aziendali; 

• riduzione indiretta delle emissioni ambientali; 
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• miglioramento complessivo delle performance di sostenibilità energetica. 
I risultati ottenuti confermano pertanto l’efficacia delle azioni intraprese dall’azienda in materia di efficientamento 
energetico e gestione sostenibile delle risorse impiegate nei processi produttivi. 
 
 
 
 
 
 
Criteri di scelta del packaging 
 
TAPPI. L’azienda utilizza unicamente tappi naturali e tappi tecnici in sughero microgranulare. Di questi, quelli utilizzati per 
le tipologie dei rossi in particolare presenta un’impronta di carbonio negativa. Inoltre, è stato valutato l’acquisto dai 
fornitori certificati per effettuare produzioni e forniture da economia circolare.    
 
CARTONI i cartoni utilizzati sono prodotti DA Azienda certifica FSC 
 
BOTTIGLIE sono tutte in vetro. Per gli imbottigliamenti effettuati internamente l’azienda ha sostituito una parte delle 
bottiglie per vini bianchi secchi con una tipologia meno pesante (Tipologia: Bordolese ECOVA) con risparmi di vetro e in 
emissioni di CO2. Per gli imbottigliamenti effettuati in outsourcing le bottiglie sono scelte della cantina; anche queste sono 
coinvolte nel passaggio a tipologie meno pesanti. 
 
L’Organizzazione valuta il proprio packaging secondo i seguenti criteri: 
1. Riduzione del peso del vetro 
L’utilizzo prevalente di bottiglie leggere consente: 

• riduzione del consumo di materia prima; 

• riduzione delle emissioni legate alla produzione del vetro; 

• minore impatto ambientale nel trasporto; 

• riduzione dei consumi energetici lungo la filiera. 
La presenza di oltre 26.000 bottiglie da 400 g rappresenta un elemento positivo in termini di sostenibilità ambientale e 
riduzione dell’impronta carbonica. 
 
Dall’analisi del packaging utilizzato emerge che: 

• le bottiglie leggere da 400 g rappresentano circa il 63% del totale delle bottiglie utilizzate, evidenziando una 
scelta aziendale orientata alla riduzione dell’impatto ambientale e delle emissioni legate al trasporto; 

• le bottiglie a peso medio (550 g) e pesante (700 g) rappresentano complessivamente circa il 37% del totale, 
utilizzate principalmente per specifiche linee di prodotto e per esigenze tecnico-commerciali. 

Il dato conferma l’impegno dell’Organizzazione verso l’utilizzo prevalente di packaging alleggerito e maggiormente 
sostenibile 
 

Indicatore Risultato Commento

Bottiglie leggere da 400 g Circa 63% del totale
Riduzione dell’impatto ambientale e delle emissioni 

legate al trasporto

Riduzione del peso del vetro Packaging alleggerito
Minore utilizzo di materia prima e riduzione dei 

consumi energetici lungo la filiera

Ottimizzazione del trasporto Miglioramento logistico
Minore impatto ambientale grazie alla riduzione del 

peso complessivo delle bottiglie  
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PILASTRO SOCIALE 
RAPPORTO ETA' RISPETTO AL TOTALE E CATEGORIA

Conteggio di COGNOME Etichette di colonna

Etichette di riga OPERAIO IMPIEGATA DIRETTORE Totale complessivo

18-29 anni 1 1

30-39 anni 3 3

40-49 anni 5 1 6

≥50 anni 2 4 1 7

Totale complessivo 10 6 1 17  

 

Valutazione in base al tipo di contratto e livello di inquadramento applicato  

  
  

 
Fascia di età Incidenza sul personale Valore per l’organizzazione

Oltre 50 anni 41%
Elevata esperienza, continuità operativa e 

competenze consolidate

40 – 49 anni 35%
Stabilità organizzativa e forte conoscenza dei 

processi aziendali

30 – 39 anni 18%
Supporto allo sviluppo operativo e crescita 

professionale

18 – 29 anni 6%
Inserimento di nuove competenze e ricambio 

generazionale  
 

Nel complesso, la composizione del personale risulta equilibrata e coerente con le esigenze operative dell’azienda, 
evidenziando: 

• buona presenza di personale con elevata esperienza professionale; 

• continuità e stabilità organizzativa; 
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• possibilità di trasferimento interno delle competenze; 

• integrazione tra esperienza consolidata e nuove professionalità; 

• struttura del personale adeguata alle esigenze produttive aziendali. 
 

 
 

Indicatore Risultato Valore per l’organizzazione

Presenza femminile in azienda 59% dell’organico
Equilibrio di genere e valorizzazione delle 

competenze femminili

Presenza maschile 41% dell’organico Supporto alle attività operative e produttive

Distribuzione per ruoli Presenza di entrambi i generi
Organizzazione strutturata e diversificata nelle 

diverse aree aziendali

Inserimento giovani e nuove assunzioni 

femminili
Confermato negli ultimi anni Attenzione al ricambio generazionale e all’inclusione

Parità retributiva Nessuna criticità rilevata
Inquadramenti definiti in base a competenze, 

esperienza e ruolo

Congedi parentali e maternità/paternità Nessuna criticità segnalata
Tutela del personale e attenzione al benessere 

lavorativo  
 

ANALISI DEL TURNOVER 

 
Stabilità occupazionale e crescita dell’organizzazione 
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Indicatore Risultato Valore per l’organizzazione

Personale presente da meno di 5 anni 87%
Inserimento di nuove competenze e crescita 

dell’organizzazione

Personale con oltre 20 anni di anzianità 7%
Continuità operativa e trasferimento dell’esperienza 

aziendale

Nuove assunzioni nel periodo 9 ingressi
Rafforzamento dell’organico e sviluppo delle attività 

aziendali

Uscite dal personale 2 uscite Stabilità organizzativa e limitato turnover

Presenza di nuove assunzioni maschili e 

femminili
Confermata Attenzione a inclusione e pari opportunità

 
 
 
Sulla base dei dati disponibili, gli indicatori di turnover risultano i seguenti: 

• Tasso di turnover complessivo: 
((9 entrati + 2 usciti) / 17 organico medio) × 100 = circa 64,7% 

• Tasso di turnover positivo: 
(9 entrati / 17 organico medio) × 100 = circa 52,9% 

• Tasso di turnover negativo: 
(2 usciti / 17 organico medio) × 100 = circa 11,8% 

• Tasso di compensazione: 
(9 entrati / 2 usciti) × 100 = 450% 

Gli indicatori evidenziano un turnover principalmente legato all’inserimento di nuove risorse piuttosto che alla perdita di 
personale. Il tasso di compensazione superiore al 100% conferma infatti una crescita dell’organico e una capacità 
dell’Organizzazione di sostituire e incrementare le risorse disponibili. Nel complesso non emergono criticità significative in 
termini di fidelizzazione del personale o di instabilità occupazionale. L’Organizzazione continuerà comunque a monitorare 
periodicamente gli indicatori relativi al turnover, alla permanenza del personale e al clima aziendale, al fine di garantire 
continuità operativa, valorizzazione delle competenze e consolidamento del senso di appartenenza. 
 
ANALISI DEGLI INFORTUNI 

N°  lavoratori interinali

N°  lavoratori 17

N°  totale lavoratori 17 (dipendenti+interinali)

N°  infortuni 0

Totale ore lavorate/anno -                    

Giorni di infortunio 0

Indice di incidenza 0,0 Σ n° infortuni * 1.000 / n° lavoratori

Indice di frequenza #DIV/0!
n° infortuni * 1.000.000 / n° ore lavorate

Indice di gravità 1 #DIV/0! n° giorni totali  infortuni * 1.000 / n° ore lavorate

Indice di gravità 2 #DIV/0!
Per inabilità temporanea: giornate lavorative perse /

n° infortuni 

VALUTAZIONE DEGLI INFORTUNI SUL LAVORO

 
L’Organizzazione presenta un organico complessivo pari a 17 lavoratori e, nel corso dell’anno analizzato, non sono stati 
registrati infortuni sul lavoro né giornate di assenza conseguenti a eventi infortunistici. 
 
 
ANALISI DEL CLIMA AZIENDALE 
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Da aggiornamento: 13/03/2026

Sono soddisfatto rispetto a …
Valore 

medio
Massimo Minimo

Sono coinvolto nelle decisioni del mio gruppo di lavoro, i  miei superiori chiedono la mia 

partecipazione
9,3 10,0 8,0

Sono autonomo ed indipendente nello svolgere il  mio lavoro 8,6 10,0 7,0
Mantengo una buona relazione con la direzione aziendale 9,1 10,0 7,0

Mantengo una buona relazione con i colleghi 9,4 10,0 8,0
Sono soddisfatto della mia crescita professionale e del mio lavoro 9,1 10,0 7,0

La mia attuale posizione professionale è adeguata alla mia istruzione e formazione 8,5 10,0 7,0
Considerando il  mio impegno e i  risultati raggiunti, godo del giusto rispetto 9,1 10,0 8,0

L’azienda mi fornisce una formazione continua. Sono soddisfatto della formazione che ho ricevuto e 

la ritengo utile per i l  mio lavoro
9,1 10,0 7,0

La formazione offerta dall 'azienda negli ultimi 12 mesi mi è tornata utile nel lavoro 8,9 10,0 7,0

L’azienda si interessa del fatto che io sia soddisfatto del mio lavoro 8,9 10,0 7,0
I miei responsabili  mi forniscono una valutazione dei miei risultati e danno chiare indicazioni sul 

lavoro svolto da parte mia
8,9 10,0 7,0

Sono soddisfatto della mia stabilità occupazionale 9,2 10,0 7,0
Sono soddisfatto dello stipendio e gli  altri  benefici economici che l’azienda mi offre 9,1 10,0 7,0

I benefici economici sono distribuiti  equamente tra i  lavoratori 9,2 10,0 8,0
Le regole e le procedure sono applicate in modo uguale per tutti e in tutte le situazioni 9,0 10,0 7,0

I regolamenti interni garantiscono che le mie necessità vengano tenute in considerazione 8,9 10,0 8,0
Complessivamente, dove lavoro le decisioni e i  processi mi sembrano equi 8,9 10,0 7,0

La sicurezza applicata sui luoghi di lavoro all’interno dell’azienda è adeguata 9,5 10,0 8,0
Sono soddisfatto del mio orario di lavoro 9,1 10,0 7,0

Ritengo vi sia un equilibrio accettabile tra lavoro e tempo libero 8,7 10,0 8,0
I miei orari di lavoro mi danno la possibil ità di dedicarmi ad altre attività al di fuori dell’azienda 8,5 10,0 7,0

Le pratiche culturali  e religiose dei dipendenti sono rispettate 9,1 10,0 7,0
Le persone spendono del tempo per creare migliori relazioni di fiducia con i colleghi 8,5 10,0 7,0

Gli obiettivi dell’azienda sono chiari, ben definiti  e trasmessi ai lavoratori 8,9 10,0 7,0
Le persone sono invitate a collaborare per gli  obiettivi e i l  futuro dell’azienda 9,1 10,0 8,0

L'azienda contribisce al benessere della comunità locale 9,0 10,0 7,0
Si collabora con il  territorio in progetti/contributi comuni 9,2 10,0 7,0  

 
Benessere aziendale e clima interno 
 

Indicatore Risultato Valore per l’organizzazione

Valutazioni medie del personale Tra 8,5 e 9,5 su 10 Elevato livello di soddisfazione e coinvolgimento

Valutazioni pari a 9 46,90% Clima aziendale fortemente positivo

Valutazioni pari a 10 29,90% Alto livello di motivazione e benessere percepito

Valutazioni pari a 8 16,00% Buona qualità delle relazioni interne

Valutazioni inferiori a 7 Nessuna
Assenza di criticità significative nel clima 

organizzativo  
 

 

FORMAZIONE 
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Formazione (descrizione lo stato dell’arte relativo alle attività formative, 
formazione eseguita rispetto alla pianificata, risultati raggiunti). 

  

 

Parti 
interessate 

Dipendenti, comunità locale, istituti bancari, istituzioni pubbliche, consorzi, mezzi di 

comunicazione 

Obiettivi 
Sviluppare infrastrutture di qualità, affidabili, sostenibili e resilienti per supportare 

lo sviluppo economico e il benessere degli individui. 

 

Parti 
interessate 

Dipendenti, fornitori 

Obiettivi Garantire lo sviluppo professionale ed il benessere lavorativo attraverso la 

valorizzazione delle competenze individuali e l’attenzione al cambiamento. 

Educazione ambientale e promozioni di stili di vita sostenibile. 

  

 
 
FORMAZIONE DEL PERSONALE  
Dal Piano di Formazione anno 2025 emerge una programmazione strutturata e coerente con gli obiettivi aziendali, 
orientata sia agli aspetti tecnico-operativi sia ai temi della sostenibilità sociale e ambientale previsti dallo standard. Il 
piano formativo coinvolge l’intero personale aziendale e prevede interventi specifici differenziati per funzione e 
mansione, con particolare attenzione: 

• alla sostenibilità economica, ambientale e sociale; 

• ai requisiti dello standard Equalitas; 

• alla tracciabilità e gestione documentale; 

• alle buone pratiche di cantina e imbottigliamento; 

• agli indicatori ambientali; 

• ai comportamenti etici e alle pratiche di comunicazione aziendale. 
Particolare rilevanza viene attribuita anche agli aspetti relativi alla sicurezza alimentare e alla gestione HACCP, attraverso 
specifici corsi rivolti agli operatori di produzione e ai responsabili HACCP. I contenuti trattati comprendono: 

• gestione dei contaminanti; 

• procedure igieniche; 

• food defence; 

• pest control; 
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• gestione allergeni; 

• gestione MOCA; 

• controlli e non conformità; 

• definizione e gestione dei punti critici di controllo. 
Il piano prevede inoltre attività formative dedicate ai lavoratori stagionali, finalizzate a garantire uniformità operativa e 
adeguata sensibilizzazione sulle procedure igienico-sanitarie e di sicurezza. Le attività formative risultano affidate a ente 
qualificato e accreditato, con previsione di: 

• materiale didattico dedicato; 

• verifica finale dell’apprendimento; 

• rilascio di attestati; 

• tracciabilità delle attività svolte. 
L’Organizzazione conferma inoltre l’impegno alla formazione continua in materia di salute e sicurezza sui luoghi di lavoro, 
in conformità alle scadenze previste dal DVR.  
Nel complesso, il Piano di Formazione risulta coerente con le esigenze operative aziendali e con gli obiettivi di crescita 
professionale del personale, rappresentando uno strumento utile per: 

• il consolidamento delle competenze; 

• la diffusione della cultura della sostenibilità; 

• il miglioramento continuo dei processi; 

• la prevenzione dei rischi; 

• il rafforzamento della consapevolezza organizzativa 
 
VICINATO E TERRITORIO 
 
L’azienda, consapevole dell’importanza del ruolo che svolge la collettività in tutte le attività legate alla sostenibilità ed  al 
miglioramento degli stili di vita, ha distribuito al vicinato a inizio 2026 un Questionario; in questo modo sono state 
raccolte le segnalazioni inerenti le tematiche della sostenibilità provenienti dalle diverse comunità presenti nelle vicinanze 
e approfonditi i rapporti tra realtà aziendale e la comunità locale. Le informazioni emerse sono: 

 
 

 
 

 

Ambito Risultato Valore per il territorio

Impatto economico e sociale
Valutazione positiva del 

vicinato

Riconoscimento dell’impegno della Cantina verso 

comunità ed eventi locali

Collaborazione con il territorio Attività costanti di sostegno
Supporto ad associazioni, iniziative culturali e 

promozione del territorio

Attenzione all’impatto ambientale Valutazione ottima
Dialogo costante con la comunità e attenzione alle 

segnalazioni del vicinato

Progetti sociali e ambientali
Presenza riconosciuta dal 

territorio

Sostegno a iniziative locali, volontariato e attività a 

favore della comunità

Reclami del territorio Nessun reclamo rilevato
Rapporto positivo e collaborativo con clienti e 

comunità locale  
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COMUNICAZIONE E TERRITORIO 
 

   

 
Investimenti a favore della sostenibilità SOCIALE - 
comunità 

  
3.4 BUONE PRATICHE DI 

COMUNICAZIONE 

 

 

Target 11·4 Rafforzare gli impegni per proteggere e salvaguardare il patrimonio culturale e 
naturale del mondo. 

 

Target 12·6 Incoraggiare le imprese, soprattutto le aziende di grandi dimensioni e transnazionali, 
ad adottare pratiche sostenibili e integrare le informazioni sulla sostenibilità nelle loro relazioni 
periodiche. 
 

Targt 12·8 Fare in modo che le persone abbiano in tutto il mondo le informazioni rilevanti e la 
consapevolezza in tema di sviluppo sostenibile e stili di vita in armonia con la natura. 
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Comunicazione, territorio e coinvolgimento degli stakeholder 

Ambito Attività realizzate Valore per il territorio e la comunità

Comunicazione aziendale

Nuova cartellonistica, 

allestimenti grafici e strumenti 

informativi

Maggiore trasparenza, riconoscibilità e accoglienza

Sostenibilità e trasparenza
Pubblicazione delle attività sul 

sito aziendale

Coinvolgimento degli stakeholder e diffusione della 

cultura della sostenibilità

Valorizzazione del territorio
Percorsi nei vigneti, eventi ed 

esperienze enoturistiche

Promozione culturale, paesaggistica e turistica del 

Monferrato

Coinvolgimento dei soci
Installazione di cartelli 

identificativi nei vigneti

Rafforzamento del senso di appartenenza e del 

legame con la Cantina

Riqualificazione del punto vendita
Miglioramento degli spazi 

esterni e dell’accoglienza

Esperienza più funzionale e attrattiva per clienti e 

visitatori

Relazione con stakeholder e comunità
Attività informative, eventi e 

comunicazione dedicata

Consolidamento del rapporto con territorio, enti e 

comunità locale  
 

 
 

PILASTRO ECONOMICO 
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Piano investimenti aziendale 

Area di investimento Interventi realizzati Valore per l’azienda e il territorio

Sostenibilità agricola
Adesione SQNPI e rinnovo 

certificazioni

Rafforzamento delle pratiche agricole sostenibili e 

coinvolgimento dei soci

Efficientamento della cantina

Riqualificazione del punto 

vendita, illuminazione LED e 

miglioramento degli spazi

Maggiore efficienza, accoglienza e valorizzazione 

degli ambienti aziendali

Innovazione tecnologica

Investimenti Industria 4.0, 

automazione e 

digitalizzazione

Miglioramento dell’efficienza produttiva e dei 

processi aziendali

Sicurezza e benessere del personale
Formazione, attrezzature 

dedicate e welfare aziendale

Maggiore tutela, crescita professionale e benessere 

dei dipendenti

Riduzione dei consumi
Sistemi per il risparmio idrico 

ed energetico

Ottimizzazione delle risorse e riduzione degli impatti 

ambientali

Comunicazione ed enoturismo

Nuovi allestimenti, 

cartellonistica e spazi per 

eventi

Rafforzamento dell’identità aziendale e promozione 

del territorio
 

 

INVESTIMENTI FUTURI E OBIETTIVI 
 
L’Organizzazione intende proseguire il percorso di sviluppo mediante ulteriori investimenti programmati, tra cui: 

• realizzazione di pareti divisorie e miglioramento dell’area affinamento; 

• implementazione di nuovi corpi illuminanti; 

• acquisto di botti per incremento della capacità di affinamento; 

• continuare con installazione di impianti innovativi e sistemi 4.0; 

• implementazione di tubazioni coibentate per miglioramento dell’efficienza energetica; 

• ampliamento dell’automazione di cantina; 

• sviluppo di barricaia e sistemi tecnologici avanzati. 

• Corsi per i dipendenti di sensibilizzazione e di arricchimento tecnico sul vino 
 
L’azienda conferma inoltre la volontà di continuare a investire: 

• nell’efficienza energetica; 

• nella riduzione dei consumi; 

• nella sostenibilità ambientale; 

• nell’innovazione tecnologica; 

• nella valorizzazione del territorio e dell’accoglienza. 
 

Formazione, welfare e benessere dei dipendenti 

Ambito Iniziative realizzate Valore per il personale

Formazione tecnica e professionale

Corsi BRC/IFS, sicurezza, 

ENO.GREEN e formazione di 

cantina

Rafforzamento delle competenze e crescita 

professionale

Formazione sul vino e sostenibilità
Percorsi tecnici e attività di 

aggiornamento

Maggiore consapevolezza e valorizzazione delle 

competenze interne

Sicurezza sul lavoro
Acquisto di attrezzature per 

ambienti confinati
Maggiore tutela e sicurezza degli operatori

Welfare aziendale
Servizi gratuiti e strutture a 

disposizione dei dipendenti

Miglioramento del benessere quotidiano e del clima 

aziendale

Benessere organizzativo
Cena aziendale annuale e 

spazi condivisi

Rafforzamento delle relazioni interne e del senso di 

appartenenza  
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Ulteriori interventi hanno riguardato il potenziamento delle competenze del personale di campagna e dei cantinieri 
mediante formazione specifica svolta sia internamente sia tramite attività esterne specialistiche. Dal punto di vista del 
welfare aziendale e del benessere dei lavoratori, l’azienda ha messo gratuitamente a disposizione: 

• macchinette del caffè in cantina e negli uffici; 

• locali e strutture aziendali ad uso dei lavoratori; 

• abitazione di pertinenza aziendale in usufrutto gratuito. 

• Punto acqua aziendale  

• Cena aziendale annuale  
 
Tali iniziative rappresentano elementi concreti di attenzione verso il benessere quotidiano del personale e contribuiscono 
positivamente al clima aziendale e al senso di appartenenza. L’insieme degli interventi effettuati evidenzia un approccio 
orientato non solo al rispetto degli obblighi normativi, ma anche alla valorizzazione delle persone, alla crescita 
professionale e al miglioramento delle condizioni lavorative, in coerenza con i principi di sostenibilità sociale previsti dallo 
standard. Le iniziative adottate contribuiscono: 

• al miglioramento del clima aziendale; 

• al rafforzamento del senso di appartenenza; 

• al benessere organizzativo; 

• alla valorizzazione delle relazioni interne. 
 
Totale investimenti personale: € 5.530,00 
 
Investimenti per innovazione, territorio e sostenibilità 

Area di investimento Interventi realizzati Valore per l’azienda e il territorio Investimento

Strutture edilizie

Impianto di depurazione, 

vetrificazione vasche e 

miglioramento degli spazi 

produttivi

Maggiore efficienza, sicurezza e qualità delle 

strutture aziendali
€ 310.063,00

Impianti e attrezzature

Automazione, impianti di 

lavaggio, sistemi elettrici e 

depurazione

Innovazione tecnologica, riduzione impatti 

ambientali e miglior gestione delle risorse
€ 338.602,74

Comunicazione e promozione
Partecipazione a fiere, eventi 

e concorsi internazionali

Rafforzamento dell’immagine aziendale e 

valorizzazione dei prodotti
€ 6.622,09

Territorio e consorzi
Adesione a consorzi ed eventi 

territoriali

Promozione del Monferrato e consolidamento 

dell’identità territoriale
€ 2.696,20

 
 

VALUTAZIONE DELLE VOCI DI COSTO 

Voce di costo Totale costo annuo

Acqua potabile € 22.100,00

Rifiuti, acque reflue e scarti di lavorazione € 744,30

Energia elettrica € 161.974,00

Welfare aziendale € 5.530,00

Totale complessivo € 190.348,30  
 
La voce energia rappresenta uno dei principali costi aziendali, legato alle attività produttive della cantina, ai sistemi di 
refrigerazione, agli impianti, all’illuminazione e ai processi di lavorazione. 
Per ridurre l’impatto energetico e migliorare l’efficienza, l’azienda ha avviato: 

• sostituzione progressiva dell’illuminazione con tecnologia LED; 

• investimenti in automazione e impianti innovativi; 
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• valutazioni per impianto fotovoltaico; 

• miglioramento dell’efficienza energetica delle strutture produttive. 
L’Organizzazione conferma il monitoraggio continuo dei consumi energetici e la ricerca di soluzioni orientate alla 
sostenibilità e al contenimento dei costi. 
Le spese sostenute nell’ambito del welfare aziendale evidenziano l’attenzione dell’Organizzazione verso: 

• il benessere dei lavoratori; 

• il miglioramento del clima aziendale; 

• la qualità dell’ambiente di lavoro; 

• il rafforzamento del senso di appartenenza. 
In particolare: 

• la cena aziendale rappresenta un momento di condivisione e coinvolgimento del personale; 

• il servizio di erogazione acqua potabile contribuisce al miglioramento delle condizioni di lavoro e alla riduzione 
dell’utilizzo di bottiglie monouso. 

 
 


