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CANTINA DEI VINI TIPICI DELL’ARETINO 

 

 

 

L’area in cui è situata la sede della cooperativa è quella del comune di Arezzo, in località Ponte a Chiani in 

provincia di Arezzo. La città di Arezzo è situata alla confluenza di tre delle quattro vallate che compongono 

la sua provincia. Direttamente a Nord della città ha inizio il Casentino, che è la valle percorsa dal primo 

tratto dell'Arno; a Nord-Ovest si trova il Valdarno Superiore, sempre percorso dall'Arno nel tratto che 

scorre fra Arezzo e Firenze; a Sud si trova la Val di Chiana, una pianura ricavata dalla bonifica di preesistenti 

paludi, il cui più importante corso d'acqua è il Canale Maestro della Chiana. Tramite l'agevole valico del 

Torrino e la valle del Cerfone, si ha accesso a Nord-Est alla quarta vallata, la Valtiberina, percorsa dal primo 

tratto del Tevere. 

Il territorio del comune è molto ampio e vario: si passa dalla pianura che si apre sulla Val di Chiana e 

sull'Arno, alle colline, a Sud della città, a zone montuose, soprattutto ad Est. Come conseguenza della 

grande estensione del territorio comunale i comuni che vi confinano sono numerosi: sul lato della Val di 

Chiana ci sono Civitella in Val di Chiana, Castiglion Fiorentino, Cortona, Monte San Savino e Marciano della 

Chiana; sul lato del Valdarno superiore ancora Civitella in Val di Chiana Laterina e Castiglion Fibocchi; sul 
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lato del Casentino Capolona e Subbiano; sul lato della Valtiberina Anghiari, Monterchi e i due comuni umbri 

di Città di Castello e Monte Santa Maria Tiberina (toscano fino al 1927). 

Fino al primo dopoguerra l'economia della città si è basata sostanzialmente sulla coltivazione delle 

campagne circostanti e, soprattutto, sul commercio e intermediazione dei prodotti agricoli delle quattro 

vallate. Si sono sviluppate poi importanti attività industriali legate soprattutto alla nascita di infrastrutture 

viarie che hanno collegato questo centro a Firenze e Roma e ad altre regioni italiane. La prima grande 

industria della città, produceva e forniva materiale rotabile a queste ferrovie. Sorgono centinaia di piccole e 

medie aziende specializzate nella lavorazione dei metalli preziosi. Attualmente la città è al centro di uno dei 

principali distretti orafi del paese.  

 

PRESENTAZIONE DELL’AZIENDA 

Titolare: società cooperativa agricola 

Conduzione aziendale: Conduzione dei soci 

Occupazione: 15 dipendenti fissi più personale avventizio nei periodi della vendemmia 

Cantina sociale 

Estensione: 800 ha su 400 soci della provincia di Arezzo 

Attività di trasformazione  

 Attività di vendita diretta  

 

DESCRIZIONE DELL’AZIENDA E DELL’ATTIVITA’ 

La Cantina Vini Tipici dell’Aretino si trova alle porte della città di Arezzo, in località Ponte a Chiani, ubicata in 

un comprensorio collinare con millenaria vocazione vitivinicola, come testimoniano ritrovamenti di 

palmenti utilizzati dagli antichi romani per la vinificazione. Gli antichi testi del Vescovado di Arezzo 

testimoniano inoltre l’importanza storica della viticoltura per l’economia delle sue pievi e canoniche.  

Un’antica tradizione arricchita e valorizzata dal lavoro attuale nelle vigne e nella cantina. 

La Cantina dei Vini Tipici dell'Aretino è un'Associazione di Viticoltori che riunisce più di quattrocento soci, 

proprietari di oltre ottocento ettari di vigne a coltura specializzata in Provincia di Arezzo. Di questi oltre un 

terzo rinnovati negli ultimi dieci anni, con un contributo a fondo perduto erogato dalla Cantina ai propri 

associati, che attualmente è di 6.000 Euro ad ettaro, inserendo nuovi cloni e sesti di impianto con densità 

da 3.300 a 4.500 ceppi ad ettaro; il socio viticoltore conferisce oggi alla Cantina la totalità delle uve 

prodotte nella propria azienda. 
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Il territorio è quello del Chianti Colli Aretini, vino rosso a Denominazione di Origine Controllata e Garantita 

D.O.C.G. 

Costituita nell'anno 1970 la Cantina ha iniziato l'anno successivo la sua attività con la vinificazione di 10.006 

quintali di uve conferite.  

Soci e uve conferite sono progressivamente aumentati, le strutture iniziali ammodernate ed ampliate fino 

agli attuali oltre centomila ettolitri di capienza complessiva. La produzione media di circa 7/8.000 tonnellate 

di uve raccolte esclusivamente nella Provincia di Arezzo è ripartita per circa un terzo ciascuno nelle seguenti 

denominazioni: Indicazione Toscana I.G.T., Valdichiana Toscana D.O.C. Chianti D.O.C.G.. 

 Inizialmente ci furono notevoli difficoltà di aggregazione e sviluppo della mentalità di impresa cooperativa.. 

Nel 1980 inizia la collaborazione con l’Enologo Dr. Gianni Iseppi, con la Cantina dei Vini Tipici dell’Aretino, 

attuale direttore della stessa, di origine venete che svolge una forte funzione di aggregazione e di spinta 

all’innovazione. Inizialmente ci furono delle incomprensioni legate soprattutto ai campanilismi da parte 

degli associati. Piano piano con tenacia e fermezza Iseppi riesce a divulgare lo spirito cooperativistico con 

l’obiettivo primario della produzione di qualità. 

Nel 1990 si arriva mediante modifica statutaria al conferimento totale delle uve prodotte dagli associati. 

Vengono introdotti finanziamenti riservati ai viticoltori che rinnovano i vigneti investendo in nuovi cloni, 

nuove varietà di vitigni qualitativamente eccellenti con adeguate densità di impianto. Tutto questo 

permette in pochi anni di ottenere uve e vini naturali come richiesto dalla globalizzazione dei mercati. 

Nel 2000 vengono effettuati ammodernamenti tecnologici della cantina con i Piani di Sviluppo Rurale (PSR) 

2000/2006 e 2007/2013. Gli investimenti effettuati dal 1970 al 99 vanno oltre 2 milioni di euro. Fra le 

applicazioni spiccano il metodo di vinificazione brevettato Ganimede su oltre 15.000 ettolitri di capienza ed 

il controllo delle temperature di vinificazione su tutta la produzione con la disponibilità di oltre 800.000 

frigorie ora. Da ricordare anche l’ammodernamento del settore imbottigliamento nonché l’introduzione 

della assistenza tecnica agronomica gratuita a tutti i Soci Viticoltori. La Cantina dei Vini Tipici dell'Aretino 

vanta una serie di importanti certificazioni di qualità. Ogni agricoltore associato segue una viticoltura 

controllata, cioè una viticoltura che si attiene agli standard qualitativi cui la Cantina è certificata. Utilizzando 

solo prodotti autorizzati, ogni produttore, riesce a garantire un’agricoltura naturale e rispettosa 

dell’ambiente al 100%. ISO 9001:2000, IFS International Food Standard, BRC Global Standard – Food. Grazie 

a queste è possibile garantire: La sicurezza dei propri prodotti, La qualità dei propri prodotti, L'efficacia del 

Sistema HACCP, La tracciabilità delle attività svolte, L'accuratezza nella selezione delle materie prime, 

l’applicazione costante della politica della qualità della società. 

Questa intera filiera produttiva si connota per le fasi in cui è articolata: la raccolta, le cure effettuate al 

mosto, la fermentazione, la maturazione e l’invecchiamento fino ad arrivare all’imbottigliamento. Tutte 

queste fasi sono controllate e dirette alla ricerca della maggior qualità del prodotto.  L’utilizzo del Metodo 
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Ganimede® ha permesso di ottenere un’omogeneità del prodotto, con un ottimale contatto tra bucce e 

liquido. Tutta la fermentazione avviene a temperatura controllata, riuscendo ad ottenere vini con tannini 

molto più morbidi, equilibrati ed eleganti. Gli impianti di vinificazione con il controllo delle temperature di 

fermentazione su tutti i vini mediante oltre quattro chilometri di canalette refrigeranti, con disponibilità di 

oltre 800.000 frigorie/ora, prevede, come detto, l'applicazione del Metodo di vinificazione brevettato 

Ganimede su recipienti per oltre 15.000 ettolitri,  affinamento per una capacità complessiva di oltre 

120.000 ettolitri, elevazione in legno per 3.000 ettolitri in pregiato rovere di Slavonia; troviamo le più ampie 

garanzie di igiene e qualità. 

Con l'efficiente sistema di imbottigliamento in pochi passaggi si ottengono una media di produzione 

attorno alle 3000 bottiglie all'ora. L’imbottigliamento viene eseguito con tecniche automatiche ed asettiche 

con una produzione di 4.000 pezzi/ora linea vetro e 800 pezzi/ora linea fiasco paglia tradizionale toscano ; 

vengono garantite l’origine e la trasformazione dall’uva alla bottiglia, nel massimo rispetto dei Disciplinari di 

Produzione, perfetta tracciabilità e rintracciabilità.  

Per quanto riguarda il commercio la cantina nel 1970 ha aperto il proprio mercato a quello nazionale per 

poi espandersi a quello internazionale, conquistando diversi paesi tra cui l’ Europa, Gli USA, la  Russia il 

Brasile ed il Giappone. All’interno della sede della cooperativa si trova un punto vendita con distributori di 

vino, soprattutto per i consumatori locali. 
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METODO GANIMEDE:  

Un fermentatore innovativo, un sistema di vinificazione brevettato che sfrutta l’enorme potenziale naturale 

del gas di fermentazione (40/50 litri di CO2 per ogni litro di mosto!) per ottenere un’estrazione delicata ed 
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efficace delle sole sostanze nobili. 

 

La macerazione pellicolare dinamica, prerogativa esclusiva del Metodo Ganimede
®
 consente di effettuare, 

grazie alle peculiari condizioni create dalla presenza del diaframma interno, una macerazione in un 

ambiente perfettamente saturo di anidride carbonica e pertanto protetto dai rischi di ossidazione e 

proliferazione batterica 

La turbolenza tipica del sistema Metodo Ganimede
®
 determina la caduta per gravità dei vinaccioli che si 

raccolgono in grandi quantità sul fondo del fermentatore, da dove possono essere facilmente estratti 

attraverso la valvola posta sul fondo. 

In questo modo, in caso di presenza di vinaccioli immaturi e se l’Enologo lo riterrà opportuno, sarà possibile 

escludere i vinaccioli dal processo di vinificazione, preservando la qualità del vino ottenuto. 

Con i fermentatori Ganimede
®
 la gestione dei gas tecnici può essere condotta in modo scientifico, grazie al 

principio fisico noto come “Legge di Henry”. Il gas tecnico introdotto sotto il diaframma, subendo la 

pressione del liquido sovrastante, eserciterà sul liquido stesso una pressione pari a quella ricevuta. 

Per questo motivo il gas si discioglierà nel liquido legandosi ad esso intimamente e secondo parametri 

controllabili e ripetibili che permettono all’Enologo una reale gestione del processo che non lasci spazio ad 

improvvisazione e sorprese. 

IN SINTESI: Non più rischi di ossidazione in pre-fermentazione. Controllo delle temperature. Estrazione 

delicata degli aromi e dei tannini. Rispetto del frutto (non vengono utilizzate pompe). Scelta molto semplice 

della durata e del tipo di fermentazione desiderata. Questo fermentatore è al servizio dei vignaioli che, 

dalla vigna alla cantina e con delle uve di qualità, possono avere l’ambizione di fare dei grandi vini." 
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INVESTIMENTI PSR 2007/2013 

MISURA 123/A PSR “AUMENTO DEL VALORE AGGIUNTO DEI PRODOTTI AGRICOLI” 

TOTALE INVESTIMENTO € 1.332.747,82               CONTRIBUTO € 396.899,35  

INTERVENTI EFFETTUATI: L’intervento di notevole rilievo per l’innovazione tecnologica, ha previsto 

l’acquisto di impianti, attrezzature finalizzati alla realizzazione di un nuovo processo produttivo, 

denominato Ganimede, per la produzione del vino. La cantina è stata quindi dotata delle strutture 

necessarie all’applicazione del processo produttivo. Tra queste: impianto di refrigerazione per il controllo 

della temperatura di vinificazione, presse a membrana e impiantistica, impianto stabilizzazione tartarica, 

sistema elettronico di dosaggio, capsulatore e collegamenti elettrici, fermentatori ganimede, carrello 

elevatore, strumento per analisi laboratorio, sistema informativo, pompe enologiche, serbatoi in acciaio 

inox, cassone per vinaccia, idropulitrice, diraspa pigiatrice. E’ stato sistemato inoltre il punto vendita 

aziendale con l’acquisto del relativo arredo. 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

11 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

12 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

13 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

14 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

15 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

16 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

17 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

18 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

19 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

20 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

21 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

22 

 



 

REPERTORIO DELLE MIGLIORI PRATICHE PSR 2007/2013 PROVINCIA DI AREZZO 

 

 

 
 

23 

 

OBIETTIVI DELL’IDEA PROGETTUALE 

I fondi del PSR hanno contribuito conferire alla cantina sociale innovazione e alta tecnologia nel processo 

produttivo. Gli impianti di vinificazione, affinamento, refrigerazione, stabilizzazione danno le più ampie 

garanzie di igiene e qualità. L’imbottigliamento viene eseguito con tecniche automatiche ed asettiche. La 

cantina presenta caratteristiche di elevata competitività sui mercati dando la possibilità ai soci di vendere il 

vino su ampi spazi commerciali e di far conoscere una parte del territorio toscano con le sue specificità. 

L’allestimento del punto vendita ha arricchito la cooperativa della vendita diretta ed incrementato la 

diffusione locale. Questo spazio offre anche la possibilità di effettuare una mostra di tutti i prodotti e si 

costituire una vera e propria vetrina dell’azienda. 

PUNTI DI FORZA 

Innovazione tecnologica 

Sicurezza sul posto di lavoro 

Incremento occupazionale 

Igiene e salubrità 

Risparmio energetico 
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Aumento della redditività 

Competitività 

Realizzazione dell’intera filiera produttiva. Coltivazione, trasformazione e vendita 

OBIETTIVI RAGGIUNTI E PROSPETTIVE FUTURE 

La caratteristica principale di questa cooperativa è la crescita che ha avuto costantemente negli anni 

investendo le risorse in continui miglioramenti e innovazioni tecnologiche che potessero qualificare 

ulteriormente il prodotto e mantenere l’azienda sul mercato. I numeri di questa realtà dimostrano come 

l’aggregazione possa essere una risorsa per il territorio e per l’economia locale. Piccole aziende che da sole 

non sarebbero state in grado di ottenere importanti risultati, mettendo insieme forze, idee e risorse sono 

riuscite ad essere altamente competitive, mantenendo la tradizione delle colture, dei sapori e dei profumi 

della terra toscana. 

Gli investimenti effettuati hanno migliorato le condizioni lavorative, l’igiene del prodotto e della 

lavorazione, un rilevante risparmio energetico che ha influito sui costi di gestione e la possibilità di 

effettuare assunzioni. A seguito di questo intervento è stato infatti assunta un dipendente a tempo fisso. 

Le prospettive future sono di ampliare il mercato verso ulteriori paesi come la Cina e di diffondere sempre 

più questo spaccato della viticoltura aretina. La speranza è di aumentare e favorire il ricambio 

generazionale dei soci per incrementare l’attività, gli ettari coltivati e differenziare ulteriormente il 

prodotto. La filosofia che determina la cooperativa rimane però inalterata ovvero, quella di coniugare 

sempre la passione e la tradizione del prodotto toscano, con la sua storia, all’innovazione ed al 

raggiungimento della maggiore qualità. 

 

 

Riferimenti:  

CANTINA DEI VINI TIPICI DELL'ARETINO S.C.A. 

Ponte a Chiani n. 57/F   

Arezzo 

Tel.  0575 363480 

Fax. 0575 363950 

info@vinitipiciar.it    www.vinitipiciar.it 

        

 

 


