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   LIVELLO -3

_4 Maturazione e 
   invecchiamento in botte. 

   LIVELLO -2

_4 Maturazione e 
   invecchiamento in botte. 

   LIVELLO -1

_2 Fase preliminare:

1.Suddivisione
2.Pigiatura
3.Diraspatura

Il fruIl frutto viene suddiviso in: mosto, 
vinacce e raspi

   LIVELLO 0

_1 Fase di ricevimento:

1.Pesata del carico
2.Controllo fitosanitario
3.Prelievo campione
4.Scarico delle uve

_3_3 Vinificazione in rosso:

1.Solfitazione
2.Macerazione
3.Fermentazione tumultosa
4.Svinatura
5.Fermentazione lenta

_5 Imbottigliamento:

1.Risciacquo bo1.Risciacquo bottiglie
2.Riempimento
3.Tappatura
4.Incapsulatura
5.Etichettatura
6.Incartonamento

   LIVELLO 1

_6 Fase di appassimento in
   fruttaia:

1.Messa a riposo
2.Fase di surmaturazione 

_7 Amministrazione

13 MILIONI
Produzione annua bottiglie

2.000 TONNELLATE
Uva vinificata all’anno

40 DIPENDENTI

230 SOCI 

700 ET700 ETTARI 
Ettari di produzione

FASE DI APPASSIMENTO
IN FRUTTAIA SUCCESSIVA
AL RICEVIMENTO:
1. Messa a riposo
2. Fase di surmaturazione

VINIFICAZIONE:
1. Solfitazione
2. Macerazione e fermentazione
    tumultosa
3. Svinatura
4. Fermentazione lenta

ULTERIORE FASE DI RIPASSO
SUCCESSIVA ALLA VINIFICAZIONE:
1. Macerazione del vino con 
    vinacce fermentate di amarone
2. Riposo

ULTERIORE FASE DI APPASSIMENTO IN FRUTTAIA
SUCCESSIVA AL RICEVIMENTO
1. Messa a riposo
2. Fase di surmaturazione
3. Arresto della fermentazione

AMARONE VALPOLICELLA
CLASSICO

VALPOLICELLA
RIPASSO

RECIOTO

PIGIATURA
Gli acini subiscono un processo di 
pigiatura che permette di ottenere 

il mosto.

FERMENTAZIONE
IlIl mosto viene trasferito all’interno di grandi silos in acciaio. Attra-
verso l’aggiunta di lieviti gli zuccheri dell’uva vengono trasformati 
in alcool; tale processo produce anidride carbonica. Durante questa 
fase il mosto resta in contatto con le bucce degli acini, al fine di 
estrarne colore e aromi. Esse si depositano sul fondo e successiva-

mente vengono rimosse

INVECCHIAMENTO
L’invecchiamento può avvenire in botti 
di legno - di differenti dimensioni a se-
conda della tipologia di vino - oppure 
all’interno di silos in acciaio.

FILTRAZIONE
Il vino subisce un processo di filtrazione 

dalle impurità.

IMBOTTIGLIAMENTO
Il vino filtrato viene imbottigliato e, in 
alcuni casi, prosegue con un ulteriore 
processo di invecchiamento in botti-

glia.

CONSEGNA
l’uva viene consegnata dai viticoltori 

alla cantina.

ANALISI
Il laboratorio presente all’interno della 

cantina analizza l’uva.

DIRASPATURA
Gli acini d’uva vengono separati dai 

raspi.

VINO ROSSO SECCO:
65% Corvina
30% Rondinella 
5% Molinara

VINO BIANCO SECCO:
80% Garganega
15% Trebbiano
5% Chardonnay

VINO BIANCO SECCO:
40% Trebbiano 
40% Garganega
20% Fernanda

VINO BIANCO SECCO
100% Trebbiano di LuganaBARDOLINO

DOC
SOAVE
DOC

CUSTOZA
DOC

LUGANA
DOC

_ Tipologia vini prodotti in Cantina Sociale Negrar

_ Esploso assonometrico con indicazioni funzionali_ Area di progetto e studio degli accessi
 
 Scala 1:2000

_ Richieste del bando

_ Analisi dello sviluppo storico della Cantina Valpolicella Negrar

_ Tipologia vini venduti con marchio Cantina Sociale Negrar

_ Processo dell’uva dalla consegna all’imbottigliamento

STRADA PROVINCIALE SP12 
SCARICO UVE
RITIRO PRODOTTO FINITO
PARCHEGGIO MACCHINE

FRUTTAIO

1000 MQ minimo

Deputato all’appa-
ssimento delle uve.
Tale spazio esaurisce 
la propria funzione 
nell’arco di 3 mesi. 

MAGAZZINO

Spazi adibiti allo 
stoccaggio degli ele-
menti indispensabili 
al packaging di pro-
dotto (imballaggi, 
cartoni, etichette,..)

1600 MQ minimo 1000 MQ minimo

UFFICI

Ambienti destinati 
all’esercizio delle 
funzioni ammini-
strative e direzionali 
della cantina. 

OBBLIGATORIA

PERCORSI DI 
PRODUZIONE
Percorsi atti ad esibi-
re i principali nodi 
della filiera produtti-
va senza inficiarne 
sicurezza e utilizzo

ACCESSORIA

MUSEO DEL
VINO

Uno o più spazi atti 
all’ospitalità di esi-
bizioni - permanenti 
o temporanee - ine-
renti alla cultura vi-
nicola:percorsi 
legati all’influenza 
del vino su arte, 
storia e letteratura.

ACCESSORIA

SALA
DEGUSTAZIONE

Uno o più ambienti 
appositamente 
strutturati per per-
mettere di assaggia-
re i vini

ACCESSORIA

AMBITI 
POLIVALENTI

Spazi componibili o 
isolati, che possano 
prestarsi a qualsiasi 
funzione e utilizzo. 

ACCESSORIA

AREA SHOP

Area prevista per la 
vendita al pubblico 
dei prodotti della 
cantina sociale.

1945

La cantina si trasferisce nella sede attuale.

1983

La cantina effettua un primo ampliamento 
con l’inserimento di una bottaia. 

1987

Viene progettato un nuovo punto vendita 
della cantina in occasione del trentesimo 

anniversario.

2008

Un ulteriore ampliamento prevede l’inseri-
mento di nuove celle di vinificazione 
nell’area interrata ad ovest e l’abitazione. 

2008

Ampliamento sul lato est caratterizzato 
dall’inserimento di celle in acciaio.

2015

La cantina acquista un nuovo lotto agricolo in 
seguito alla necessità di un ampliamento 

dell’area di stoccaggio. 

1995

Ampliamento ala ovest.

2001

Ulteriore ampliamento ala ovest.

2003

La cantina viene fornita di un nuovo punto 
vendita e di un’area dedicata al caricoscari-

co.


