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È passato mezzo millennio dalla scomparsa di Leonardo da 
Vinci - il cinquecentenario della morte avvenuta il 2 maggio 
1519 si celebrerà in tutto quest’anno - ed è giusto domandare 
a chi produce vino che cosa resta del Genio. 

Tutto! Anche se la frenesia contemporanea dissolve la me-
moria di lui, ma più ancora del contesto culturale che lo in-
carnò. Leonardo era innamorato del vino e fu in adolescenza 
e in maturità vignaiolo egli medesimo. Molto si è detto della 
sua vigna milanese insediata nei pressi di Porta Vicentina. Dif-
ficile sapere se è quella, certo doveva esser lì e di sicuro il 
genio di Vinci ne fa parola nel suo testamento. La teneva pre-
ziosa e cara e la sfruttò per farne forse Barbera nei sei anni 
del suo ultimo soggiorno meneghino. Leonardo pigliava 
insegnamento dal naturale e scrutandone le connessioni 
segrete le elevava a conoscenza, secondo i dettami del 
Rinascimento che non sono distanti da quell’insegnamen-
to benedettino dell’operare pregando per rendere grazie al 
Creato dominandolo. Il genio sta (anche) in questo. Ebbe a 
sentenziare Leonardo: 

“Et però credo che molta felicità sia agli homini che nascono 
dove si trovano boni vini”. 

Ed è attorno alla felicità che conviene ragionare per com-
prendere il ruolo dell’impresa e di un’impresa del tutto 
particolare qual è una cantina: un’azienda vitivinicola. 
Sono persuaso che dalle cantine debba emergere una ri-
voluzione silenziosa del contesto economico, che debbano 
essere riscritte le coordinate dell’ efficacia e dell’efficien-
za dell’operare per generare, non ricchezza tout court, ma 
valore. Anche il concetto di profitto o di profittabilità deve 
essere riscritto partendo proprio dalle vigne. 
Si ha sovente l’impressione che il mondo economico stia se-
gando la pianta su cui sta seduto e certo si avverte un fasti-
dio di fondo per il credo assoluto che viene riposto oggi nella 
tecno-scienza, ma soprattutto per lo squilibrio di ricchezza 
che si è generato tra gli uomini e tra le nazioni. Il genio rina-
scimentale aveva in sé tre spinte: era consapevole che senza 
l’ingegno umano non si potevano determinare né ricchezza 
né trasformazione del Creato; era persuaso che l’uomo fosse 

al centro del Creato e che fosse stato lì posto per dominarlo, 
ma non per determinarlo dacché le leggi di natura andavano 
sì comprese, ma non compresse visto che, diversamente, il 
posto medesimo dell’uomo non ci sarebbe più stato; era mo-
tivato a imitare la natura per trarne insegnamento. Basterà 
pensare - tornando a Leonardo - alla sintesi che egli fece 
con il suo uomo vitruviano: era la ricerca della divina propor-
zione nella dimensione umana! 
Già Fibonacci aveva cercato (e siamo circa tre secoli prima 
del da Vinci) nella matematica, introducendo peraltro i nu-
meri arabi che consentiranno di varcare la soglia dello “zero” 
e dunque di esplorare un mondo negativo, con la regola au-
rea di dare compiutezza alle proporzioni del mondo riuscen-
dovi, ma nessuno si era allontanato dal concetto di natura. 
Sarà la prima rivoluzione industriale a porre le basi per lo 
sfruttamento - che oggi appare irrazionale ai limiti del sui-
cidio di massa - quasi di predazione del naturale, sarà poi la 
dominazione finanziaria con l’assoluto primato del pensiero 
calcolante a rendere indifferenti le cause considerando solo 
l’importanza dell’unico effetto perseguito: il profitto.
La medesima rivoluzione verde che pure produsse nel pe-
riodo 40-70 dello scorso secolo significativi risultati oggi va 
posta a verifica critica: il sovraprodurre ha lo stesso valore 
del ben produrre? L’approccio quantitativo che caratterizza 
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la contemporaneità probabilmente va sottoposto a severis-
sima revisione. S’è cercato attraverso una quasi idolatria del 
biologico un antidoto al sistema produttivo dominante. Ma 
ancora una volta si sono scambiati le cause con gli effetti o 
se si preferisce i mezzi con i fini. Non è sufficiente – anche 
se raccomandabile – produrre in biologico per rimediare alle 
distorsioni quantitative. Al massimo il coltivare in biologico è 
un mezzo, ma non è il fine. Il fine è rendere sostenibile il siste-
ma economico attraverso la costruzione di una rete di impre-
se sostenibili. Il padre nobile medesimo del biologico - Gino 
Girolomoni - aveva ben compreso che non basta coltivare 
in biologico o in biodinamico, bisogna convertire interi di-
stretti alla naturalità e soprattutto mantenere la disponi-
bilità erga omnes della naturalità.  
Dunque la sfida è considerare se vi siano oggi “homini felici” 
perché bevono “boni vini”. 

I VENICA hanno raccolto questa sfida alla felicità ben sapen-

do che il limite con cui devono misurarsi non è la naturalità 
tout court, ma che il concetto di secondo natura implica una 
potente ancorché dolce contestazione del perimetro econo-
mico consueto nel quale sinora siamo stati chiamati a ope-
rare.

Da qui nasce il richiamo fortissimo alla sostenibilità che 
implica una messa in discussione profonda non solo del 
fare dell’azienda, ma della ragione stessa dell’esistenza 
dell’azienda e della finalità che l’azienda persegue.

Già Robert Kennedy proclamò che: “il Pil non misura né la no-
stra arguzia, né il nostro coraggio, né la nostra saggezza, né la 
nostra conoscenza, né la nostra compassione, né la devozione 
al nostro Paese. Misura tutto, in poche parole, eccetto ciò che 
rende la vita veramente degna di essere vissuta. Può dirci tutto 
sull’America ma non se possiamo essere orgogliosi di essere 
americani”.

L’elevare la felicità a parametro economico è per i vignaioli l’apoteosi del pensiero di Leonardo. 
Ma si deve essere perfettamente consapevoli che questa felicità si costruisce restituendo all’impresa una finalità 
sociale, che la sostenibilità deve essere perseguita attraverso l’uso di mezzi di produzione compatibili, attra-
verso tecniche colturali che determinano il minore impatto sulla vita della pianta e sull’ambiente, attraverso il 
rispetto di discipline di produzione che postulano il massimo, più corretto ed equilibrato ricorso a fonti rinno-
vabili: dall’energia, all’acqua passando per il trattamento delle piante. 
Questo uso corretto non può limitarsi solo al campo, ma deve entrare in cantina e deve coinvolgere l’intero modo 
d’essere e di operare dell’impresa: dalle etichette al trasporto della merce, dalla coltivazione agricola all’affina-
mento dei vini in cantina. Avendo come primo comandamento il rispetto dei diritti di chi lavora sia normativi che sa-
lariali e dei doveri fiscali, ottenendo in cambio un eguale rispetto da parte degli stakeholders, dei clienti, dell’intera 
collettività si in termini di protagonismo economico e sociale dell’azienda, sia dei suoi diritti, sia infine del rispetto dei 
pagamenti per l’instaurarsi di un virtuoso ciclo economico in cui l’azienda possa contribuire al benessere collettivo 
avendo garantito anche il proprio ben operare. La sintesi di tutto questo è un nuovo patto sociale per la sostenibilità, 
una nuova reciproca fiducia tra gli operatori economici che si può così sintetizzare: FARE BENE PER FARE DEL BENE! 

Ecco la sostenibilità che noi andiamo perseguendo nasce da 
qui.
Va avviata una riflessione sul fatto che se non invertiamo le 
ragioni e il modo di produrre da qui a un ventennio avremo 
bisogno di due pianeti. 
Inseguire il Pil ci condannerà, almeno questo cominciano a 
pensare molti economisti.

Ma bisogna persuadersi che il cambiamento positivo non 
sta nei mezzi, sta nelle finalità. 
Non è un caso che i primi a sostituire un indicatore quantita-
tivo come il Pil con un indicatore qualitativo come il Fil - feli-
cità interna lorda o per dirla in inglese il GNH, gross national 
happiness - siano paesi asiatici minori e arabi che hanno con-
servato una parte considerevole di pensiero meditate come 
motore delle loro azioni.

Questo modus operandi non vale per un’azienda singola, ma 
deve estendersi a una rete in modo che tutte le relazioni che 
l’azienda intrattiene siano esse medesime scandite da un de-
nominatore comune: la sostenibilità.  

Troppo semplicisticamente quando si pone la questione 
della sostenibilità totale ci si sente rispondere che o si punta 
alla decrescita felice o si soddisfa l’argomento con la certifi-
cazione biologica. 
La sostenibilità non è né l’una né (solo) l’altra cosa. 
La sostenibilità è assicurare all’impresa uno sviluppo ar-
monico nel rispetto delle finalità di prosperità e di socialità 
che l’impresa medesima ha insite nella sua natura. 
Questo è uno sforzo ed un lavoro prima ancora che di tec-
nica di riflessione che l’impresa e con lei l’imprenditore deve 
compiere. 



In particolare per chi fa vini e trae ricchezza dalla natura, 
restituisce agli altri un invito alla felicità in un bicchiere 
di vino buono. Ma per l’impresa vitivinicola misurarsi con la 
sostenibilità è una conversione totale. 

L’azienda vitivinicola ha infatti una triplice natura: 
–– è agricola nel coltivare e dunque deve avere il massimo 
rispetto del contesto naturale, 

–– è industriale nel trasformare e dunque deve perseguire la 
massima efficienza dei processi, 

–– è infine commerciale e dunque deve avere la massima ef-
ficacia nell’incontro con il mercato. 

Ma se consideriamo separatamente questi tre modi d’essere 
e di operare vedremo che l’impresa può avere un solo deno-
minatore che è la massima profittabilità. Ciò però alla lunga 
la conduce sulla strada dell’esaurimento delle proprie risor-
se perché non si genera una corretta catena del valore. 
L’impresa vitivinicola per essere ricondotta a unità ha ne-
cessità di un pensiero, di un sentimento, di una passione: 
ha bisogno dell’anima - con un concetto perfettamente ri-
nascimentale.
È questa - se vogliamo è la personalità del vignaiolo - che 
conduce l’impresa a prosperare, a generare valore, a perpe-
tuarsi senza nulla dimenticare del passato per progettare il 
futuro. 

Dunque salutare con soddisfazione e rispetto il bilancio di so-
stenibilità (o sociale) che Venica qui presenta rende merito di 
uno sforzo prima ancora che operativo concettuale. Del resto 
i valori dei VENICA sono la coesione della famiglia, sono il 
costante appello alle radici e alle eredità della tradizio-
ne, sono l’equilibrato misurarsi con l’innovazione, sono il 
profondere nell’azienda ogni energia ma con sorriso per 
trarre dall’armonia del creato, l’armonia del produrre. 

Basta - per leggere questo bilancio di sostenibilità - degu-
stare un Ronco Cime, un Ronco Mele, un Merlot o una Ribolla 
e quell’eccelso Pinot Bianco firmati VENICA per capire che 
quelle bottiglie nascono da un progetto di vita che guida il 
processo di produzione in vigna. Ci senti dentro l’apparte-
nenza, ci scopri i valori del territorio, degusti la volontà e 

la fatica, t’inebri dell’ amicale familiarità, infine ti appaghi 
di una qualità totale. Che è sì qualità del prodotto, ma prima 
di tutto è volontà di ben operare ed è qualità del progettare. 
I vini di VENICA sono prodotti a valore, il prezzo è solo una 
mediazione convenzionale per esprimere l’eterna relazione 
che lega questa famiglia alla propria terra. 

Ma ecco la necessità di andare verso il futuro: è il bilancio 
di sostenibilità che certifica il modo d’essere armonico e 
impegnato dell’impresa. Così vanno letti questi intenti, a 
questa luce vanno esaminate le cifre, sapendo che quella 
dei VENICA a Dolegna dove il Collio si manifesta nella sua 
magnificenza di naturalità e nel suo spessore antropico attra-
verso il divenire storico, è presenza di generazioni. 
Ogni passaggio di testimone per i VENICA ha significato 
consolidare esperienze e perpetuare un giuramento di 
fedeltà alla propria terra, alle proprie origini, alla propria 
moralità nell’operare per tramandare, per preservare, 
per essere fittavoli accorti del Creato e non depredatori - 
come avrebbe raccomandato Benedetto da Norcia.
Se si ha mentalità di massimizzazione del profitto non si per-
petua la terra per generazioni come hanno fatto i VENICA 
che oggi come allora preservano la loro terra per continuare 
a trarne beneficio regalando a noi con i loro vini la felicità di 
leonardesca memoria.

I VENICA hanno una sostenibilità innata che oggi, giusta-
mente, traducono in documento. Ecco: questo primo bi-
lancio di sostenibilità è la sintesi di questo percorso. 
Ben sapendo - ed ecco un’altra ricorrenza che ci rende con-
sapevoli che il vino è prodotto agriCulturale - che a duecento 
anni dalla pubblicazione de L’Infinito di Giacomo Leopardi 
con l’immenso poeta di Recanati che fu estimatore e cono-
scitore del vino possiamo affermare: 
“Il vino è il più certo, e (senza paragone) il più efficace consola-
tore. Dunque il vigore; dunque la natura; il vino è buono a de-
stare nuove speranze e a dissipare l’amarezza delle tensioni”.  
In fin dei conti proprio in questo sta la sostenibilità.

Carlo Cambi
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Coltivare con il sorriso fa crescere meglio i grappoli.

“Non basta tecnica e organizzazione: il rapporto con la natura 

richiede qualcosa di più. Il nostro è un lavoro di squadra, formata 

nel tempo per interpretare al meglio il rapporto tra uomo e 

ambiente. Un rapporto armonico, senza forzatura, dal quale si 

può ricevere il massimo solo se si dà il massimo.

Noi lo facciamo. E lo facciamo sempre con il sorriso.”

(Gianni Venica)

Cari amici...
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“Il rispetto della natura e delle persone ha origini lontane nella nostra famiglia: 

il nonno Daniele ci ha insegnato a rispettare i cicli della natura e a utilizzare sia 

in vigneto che in cantina solo prodotti naturali. L’approccio moderno e la ricerca 

scientifica ci hanno portato a scoprire la nostra identità ambientale e ad operare una 

gestione agronomica e sociale fatta di buone pratiche quotidiane per prenderci cura 

dell’ambiente, delle persone e della comunità in cui viviamo.”

L’attitudine alla ricerca scientifica e la voglia di sperimentare nuovi strumenti per il miglioramento continuo, 
spinge Venica&Venica a partecipare al progetto pilota promosso nel 2011 dal Ministero dell’Ambiente e della 
Tutela del Territorio e del Mare sulla sostenibilità della filiera vitivinicola.
La scelta volontaria di aderire a VIVA (Valutazione dell’Impatto della Vitivinicoltura sull’Ambiente) nasce 
quindi dall’esigenza di capire meglio quali sono gli impatti che le nostre azioni generano sull’ambiente e sulla 
società che ci ospita, per poter diventare in futuro ancora più responsabili nell’uso delle risorse naturali e dei beni 
comuni.

PERCHÈ IL BILANCIO DI SOSTENIBILITÀ?

Partiamo da VIVA
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In particolare VIVA è un programma che vuole:
•	 tutelare l’ambiente, la biodiversità, il paesaggio;
•	 valorizzare gli aspetti sociali ed economici associati alla produzione del vino; 
•	 misurare la sostenibilità a livello di azienda, processo e prodotto attraverso l’utilizzo di 4 indicatori, 

scientificamente riconosciuti; 
•	 migliorare le prestazioni di sostenibilità della filiera vite-vino;
•	 favorire lo scambio di best practices.

VIVA valuta l’impatto della vitivinicoltura sull’ambiente attraverso due approcci distinti:

A LIVELLO DI ORGANIZZAZIONE, permette di svolgere una valutazione più vicina alle conoscenze dei produttori 
e di acquisire consapevolezza sulle possibilità di miglioramento nella filiera. 

A LIVELLO DI PRODOTTO, consente di eseguire un’analisi focalizzata sul prodotto e di comunicare direttamen-
te al consumatore finale, con un sistema semplice e trasparente, l’effettivo impegno dell’azienda vitivinicola in 
campo ambientale e socio-economico.

GLI INDICATORI VIVA

TERRITORIO

L’indicatore TERRITORIO valuta le conseguenze delle attività aziendali sul territorio, inteso sia come 
ambiente i cui valori da difendere sono la biodiversità, la tutela e la valorizzazione del paesaggio, 
sia come comunità umana, sulla quale vengono verificate le conseguenze sociali ed economiche 
su lavoratori, comunità locale, produttori e consumatori. L’indicatore mostra se l’azienda ha 
soddisfatto i requisiti socio-economici definiti dal progetto.

VIGNETO

L’indicatore VIGNETO valuta le pratiche di gestione agronomica: 
•	 l’uso degli agrofarmaci con le relative conseguenze su acqua, aria e suolo; 
•	 la gestione del suolo che comprende la concimazione, la gestione della sostanza organica, i 

fenomeni di erosione e compattamento; 
•	 le altre attività aziendali che possono influenzare la biodiversità. 
L’indicatore può essere elaborato sia per l’intera superficie aziendale, che per la superficie dedicata 
alla produzione di uno specifico prodotto. L’indicatore si esprime con il valore complessivo in una 
scala che va da “E” (massimo impatto ambientale) fino ad “A” (minimo impatto).

ACQUA

L’indicatore ACQUA calcola l’impronta idrica effettiva e si esprime come il volume totale di acqua 
dolce consumata in riferimento sia all’azienda nella sua totalità sia ad una singola bottiglia di vino 
da 0,75 l.
I contributi all’impronta idrica hanno tre diverse origini: acqua blu di vigneto (irrigazione), acqua blu 
di vigneto (trattamenti), acqua blu di cantina.

ARIA

L’indicatore ARIA esprime il totale delle emissioni di gas a effetto serra generate, direttamente e 
indirettamente: 
•	 dalle attività aziendali (inventario di gas a effetto serra GHGI), nel caso dell’organizzazione,
•	 dal ciclo di vita di una bottiglia di vino da 0,75 L, nel caso di prodotto (calcolo impronta Climatica 

di Prodotto CFP)
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LA CERTIFICAZIONE VIVA È STATA RILASCIATA A VENICA&VENICA NEL 2020.
I DATI SONO STATI VALIDATI DALL’ENTE TERZO DNV GL.

Azienda certificata VIVA: Venica&Venica Società Agricola. Validità etichetta organizzazione: 16/10/2022.

Vino certificato VIVA: Ronco delle Mele Sauvignon, DOC Collio. Validità etichetta prodotto: 16/10/2022.
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Il Bilancio di Sostenibilità nasce dalla necessità di raccogliere e fondere all’interno di un unico documento i 
risultati scientifici del progetto VIVA e di tutte le buone pratiche che l’azienda realizza nel suo quotidiano per 
comunicarle e condividerle con tutte le persone con le quali ha rapporti.

Per buone pratiche si intendono tutte quelle azioni e comportamenti che hanno come finalità quella di 
prendersi cura delle persone, dell’ambiente e della comunità in cui l’azienda opera. 
Ogni azienda vitivinicola attenta e responsabile sa che la terra che coltiva non è un bene di sua proprietà, ma un 
dono che deve essere trasferito alle generazioni future e come tale deve essere tutelato.

Da questa esperienza abbiamo maturato la consapevolezza che per essere sostenibili occorre programmare 
piani di miglioramento concreti in ambito ambientale, sociale ed economico. Ciò perché da ogni azione non 
fa seguito un solo risultato, ma si possono avere ripercussioni indirette su molti altri elementi con molteplici 
interazioni a lungo termine.

Il Bilancio di sostenibilità è inoltre per noi anche un importante strumento di formazione e motivazione per tutti 
gli stakeholder che poi diffonderanno l’approccio sostenibile di Venica verso i consumatori finali.

I dati numerici e le buone pratiche contenuti in questo bilancio di sostenibilità fanno riferimento all’esercizio 
2019, mentre i risultati del progetto VIVA fanno riferimento alla certificazione rilasciata nel 2020.

Per la stesura del documento adottiamo come riferimento linee guida riconosciute a livello nazionale e 
internazionale, quali:

LINEE GUIDA DEL GRI - Global Reporting Initiative (G4 Guidelines) - www.globalreporting.org

LINEE GUIDA DEL GBS - Gruppo di Studi per il Bilancio Sociale -  www.gruppobilanciosociale.org

DISCIPLINARE VIVA a cura del Ministero dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare e Opera 
Centro di Ricerca per lo Sviluppo Sostenibile in Agricoltura dell’Università Cattolica del Sacro Cuore 
- www.viticolturasostenibile.org

la tutela della biodiversità

la riduzione dell’utilizzo dei fitofarmaci

la gestione dei vigneti al fine di allungarne gli anni di vita

l’utilizzo di energie alternative

la garanzia della sicurezza e della qualità del prodotto

l’attenzione alle persone che lavorano in azienda

la formazione

il coinvolgimento della comunità in cui si opera

l’attenzione all’ospitalità

ogni altro comportamento volto alla cura e al rispetto

BUONE 
PRATICHE

1

2

3

PER

VIVA ci ha permesso di ampliare gli orizzonti
e di pensare a realizzare il primo Bilancio di Sostenibilità





IDENTITÀ
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CHI SIAMO

42,5
ETTARI DI BOSCO

40,3
ETTARI DI VIGNETO

ETTARI RESTANTI
(cantina, prati, strade,
corsi d’acqua)

15,4

98,2
ETTARI COMPLESSIVI

Venica&Venica è un’azienda agricola 
familiare con 40 ettari di vigneto tutti 
collocati nella zona di produzione 
D.O.C. COLLIO.
La famiglia Venica vive a Dolegna del 
Collio dal 1930, quando nonno Daniele 
comprò la casa in cui viveva e i terreni 
che lavorava come mezzadro.
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Il capostipite Daniele aveva imparato a 
coltivare secondo i ritmi della Natura perché 
la cultura contadina, prima dell’avvento della 
meccanizzazione e della chimica, non poteva 
che assecondare Madre Natura, ascoltarla e 
rispettarla per poter trarre il massimo beneficio 
con le scarse possibilità tecniche del tempo.

Venica&Venica da anni ha intrapreso un cammino 
per riscoprire tali valori fondamentali, interpretati 

Venica&Venica offre ai propri ospiti la possibilità 
di fare un soggiorno esclusivo in azienda:

PER RISCOPRIRE TRADIZIONI E SAPORI 
PERDUTI

PER APPREZZARE UN AMBIENTE DAL 
FASCINO SOTTILE E MULTIFORME

PER REGALARSI QUALCHE GIORNO DI 
RELAX E SERENITÀ APPREZZANDO I 
GRANDI VINI DEL COLLIO NELLA LORO 
CULLA DI ORIGINE

Venica è
anche ospitalità!

Gianni Ornella

Giampaolo Serena

Giorgio Virginia

Marta

alla luce di un approccio rigoroso con forti basi 
scientifiche e tecniche.

Così oggi Venica&Venica, seguendo l’esortazione 
di Gino Veronelli di “camminare la vigna”, si 
impegna a seguire un percorso di osservazione 
e programmazione attento alla pianta, alle sue 
radici, al terreno nel quale vivono, all’ambiente 
che sta tutto intorno e del quale si sente custode.
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DOVE SIAMO

“La terra che coltiviamo è una terra 
difficile, una terra di confine tra il Friuli 
Venezia Giulia e la Slovenia, situata su 
differenti colline ognuna delle quali, 
vista la diversa esposizione, conta 
diversi microclimi che forniscono e 
garantiscono incredibile complessità 
ai vini. Venica&Venica si trova a 
Dolegna del Collio, il comune più a 

nord della provincia di Gorizia che 
conta meno di 400 abitanti.
Posta in zona collinare, sulla 
quale si sono sviluppate attivià 
prevalentemente agricole, Dolegna è 
rinomata per la produzione di vini, 
per le specificità gastronomiche, per la 
bellezza dei suoi borghi e della natura 
che la circonda.
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I vigneti dell’azienda  sono dislocati lungo i dolci declivi del Collio che si 
estendono, a forma di mezzaluna, da Gorizia fino a Dolegna del Collio lungo 
il confine sloveno. 
I terreni del Collio sono costituiti da marne ed arenarie stratificate d’origine 
eocenica, note con il nome di “Ponca”.
Queste stratificazioni, in parte anche rocciose, si disgregano facilmente sotto 
l’azione degli agenti atmosferici, originando degli elementi grossolani che si 
evolvono in un terreno dapprima granuloso ed infine assai minuto che, nel 
volgere di poche stagioni, si trasforma in un substrato ideale per la viticoltura 
apportando ai vini mineralità e sapidità.
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IL PERCORSO GENERAZIONALE

“La filosofia di vita del BUON PADRE DI 

FAMIGLIA” ha contraddistinto l’armonioso 

ricambio generazionale: dal Capostipite 

Daniele ad Adelchi, ed ora Gianni e 

Giorgio legati dagli stessi valori ne sono 

testimonianza per le generazioni future”

Daniele, il Capostipite



19

Il sapere dei padri
ai nostri figli

LA PORTA
DI ADELCHI
Questa porta speciale, 
simbolica per 
eccellenza. È stata 
aperta dove c’era la 
dispensa: in tempo 
di guerra lo scrigno 
della casa. Cibo per 
il sostentamento e 
per poter rimanere a 
presidiare il territorio.

LA PORTA DI DANIELE, 
IL CAPOSTIPITE
Dal 1930 inizia un 
percorso carico di 
valori e della saggezza 
della civiltà rurale. 
I discendenti ne 
raccolgono l’eredità e, in 
continuità, consolidano il 
legame con la loro terra: 
è passato e futuro della 
famiglia.
La sua è la classica 
porta d’ingresso delle 
case contadine di inizio 
Novecento.

LA PORTA
DI GIANNI E GIORGIO
Un gioco di incastri che 
è segno della perfetta 
sintesi tra due fratelli 
legati dagli stessi valori 
e tradizioni. È una 
porta di innovazione, 
scenografica, intreccio 
della cultura del 
territorio con la 
cultura mitteleuropea 
dell’artista che l’ha 
realizzata, il viennese 
Klemens Torggler.

LA PORTA
DEL FUTURO 
Sulle orme di chi li ha 
preceduti, le nuove 
generazioni vivono il 
loro tempo. Questa 
“porta” è un affaccio 
verso il futuro che 
parte dal dentro, dal 
legame con i padri, alla 
ricerca della strada da 
percorrere.

Il percorso di una famiglia di vignaioli visto
attraverso porte che ricordano le generazioni 
e si aprono a nuovi spazi verso il futuro.
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VENICA NEL MONDO

Albania
Australia
Austria
Bahamas
Belgio
Canada
Croazia
Francia
Germania

Giappone
Gran Bretagna
Gran Cayman
Hong Kong
Islanda
Italia
Lettonia
Lussemburgo
Malaysia

Malta
Messico
Olanda
Polonia
Principato di Monaco
Rep. di San Marino
Romania
Russia
Singapore

Slovenia
Spagna
Svezia
Svizzera
Thailandia
Ucraina
Ungheria
U.S.A.

ITALIA
USA

GERMANIA

RUSSIA

SVIZZERA GIAPPONE

ALTRI
PAESI

59%
24%

5%

2%

2% 1,5%

6,5%



21

I nostri vini

Premi e riconoscimenti italiani
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IL CICLO PRODUTTIVO

Gli Stakeholder

AGENTI

DIPENDENTI

PRODUZIONE VENDEMMIA VINIFICAZIONE

ENTI
LOCALI

CLIENTI E
CONSUMATORI

FINALI

GENERAZIONI
FUTURE

FORNITORI

La sostenibilità è un impegno che Venica&Venica si assume nei confronti di tutti gli stakeholder, 
in ogni fase del ciclo produttivo, dal punto di vista sociale, ambientale ed economico.
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IMBOTTIGLIAMENTO DISTRIBUZIONE CONSUMO

“Circolarità virtuosa
all’insegna

dell’innovazione”





RELAZIONE
SOCIALE
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RISORSE UMANE

L’amore per le persone e  per la terra 
nonchè la passione che mettiamo ogni 
giorno in ciò che facciamo hanno reso 
Venica&Venica l’azienda che è oggi.
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La guida dell’organizzazione è diretta dai membri della famiglia che ricoprono i ruoli chiave:
GIANNI capo famiglia e general manager
GIORGIO responsabile della parte agronomica e della cantina
ORNELLA comunicazione e sviluppo commerciale Italia, Germania e Svizzera
GIAMPAOLO comunicazione e sviluppo commerciale U.S.A. e resto del mondo
VIRGINIA gestione amministrativa
SERENA segue il controllo di gestione e supporta eventi Italia e Svizzera
MARTA segue la parte agronomica e di cantina insieme al papà Giorgio

GENERAL MANAGER

SOCI E COADIUVANTI

IMPIEGATI

OPERAI TEMPO INDETERMINATO

OPERAI TEMPO DETERMINATO

STAGIONALI

OPERAI ESTERNI

1
6
3

9
6
5

9

Nel 2019 l’azienda presenta nel proprio organico 39 collaboratori di cui 7 membri della famiglia, 18 dipendenti 
ordinari e 5 dipendenti stagionali. A questi si aggiungono 9 operai esterni.
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Il forte legame di Venica&Veni-
ca con il territorio è testimonia-
to dal prediligere il personale 
locale sia nelle attività vitivini-
cole che nell’agriturismo.

La maggior parte del lavoro è 
svolto dal personale interno 
accuratamente selezionato e 
formato.

Essendo l’azienda ubicata a Dolegna del Col-
lio, al confine tra il Friuli Venezia Giulia e la 
Slovenia, la comunità locale comprende en-
trambi questi territori.
Tutti i dipendenti, pur avendo origini di na-
zionalità diversa (Brasile, India, Slovenia), ora 
risiedono nel raggio di 20 km dall’azienda.

93%
FRIULI VENEZIA GIULIA

7%
TERRITORI LIMITROFI

TRA 35  E 50 ANNI

TRA 18  E 34 ANNI

OLTRE 50 ANNI

33%
44%

23%
Il livello di istruzione del personale è me-
dio-alto: 4 laureati, 15 diplomati, 10 licenza 
media inferiore.

Buona presenza di giovani con età compresa 
tra i 18 e i 34 anni (44%). {

{

A tutti i dipendenti viene applicato il Con-
tratto Collettivo Nazionale di Impiegati 
Agricoli e Operai Agricoli e Florovivaisti.

Il 60% delle persone che lavorano in azien-
da hanno un contratto a tempo indeter-
minato.
Tutti i dipendenti lavorano in azienda full 
time.

La percentuale del numero di stagio-
nali sul totale delle risorse umane è del 
17%. Pur essendo assunti per un breve 
periodo ogni anno, queste persone ven-
gono considerate parte integrante dell’a-
zienda, in quanto generalmente vengono 
riconfermate.

L’analisi della composizione del persona-
le per anzianità fa emergere che il 73% di 
questo sta in azienda da meno di 10 anni, 
il 13% da 10 a 20 anni e il restante 17% da 
oltre 20 anni. L’anzianità media di lavoro 
è di 13 anni.

Per quanto riguarda il turnover, escluden-
do i lavoratori stagionali, nell’ultima annata 
si sono registrate 2 assunzioni e 1 uscite. 
Nel 2019 il tasso di turnover complessivo 
è stato del 10%.
In tutti i casi di riduzione del personale Ve-
nica&Venica garantisce un periodo minimo 
di preavviso previsto dalla normativa.

Analizzando la composizione dei dipen-
denti per fascia di età si evidenzia una buo-
na presenza di giovani con età compresa 
tra i 18 e i 34 anni (44%). Il 33% ha un’età 
compresa tra i 35 e i 50 anni, il 23% ha oltre 
50 anni.

Team Venica
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L’attenzione dell’azienda alle 
pari opportunità e all’integra-
zione di personale extraco-
munitario è comprovata sia 
dalla presenza di un numero 
equilibrato di lavoratori di en-
trambi i generi (21 uomini e 9 
donne), sia dalla presenza di 
personale multietnico appar-
tenente alla Comunità Locale.

Le donne di Venica&Venica si occupano di:
»» comunicazione e sviluppo commerciale (n. 1 socia)
»» ospitalità (n. 1 operatrici)
»» amministrazione (n. 1 socia e n. 2 impiegate)
»» gestione dei vigneti (n. 2 operaie)
»» vendemmia (n. 2 stagionali)

30%
LAVORATRICI DONNE

70%
LAVORATORI UOMINI

{
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Nei periodi di lavoro più intensi durante i quali è 
necessario eseguire alcune operazioni con parti-
colare tempismo, l’azienda si avvale di manodo-
pera esterna fornita da Vigna Service, una coope-
rativa locale con la quale Venica&Venica lavora 
da diversi anni. Le persone impiegate si occupa-
no principalmente di potatura secca, potatura 
verde e vendemmia.

La cooperativa garantisce lavoratori locali formati 
e con esperienza. Il contratto è di tipo continuativo.
Venica&Venica garantisce che tutti i lavoratori 
somministrati dalla cooperativa non operano in 
condizioni di sfruttamento, in quanto hanno:
»» Permesso di soggiorno nel caso siano lavoratori 
stranieri;

»» Esperienza in vigna
»» Conoscenza della lingua italiana
»» Appartenenza alla comunità locale
»» Contratto di lavoro e retribuzione conforme al 
CCNL in vigore

Nel 2019 sono state impiegate mediamente 
nell’azienda 8 persone della cooperativa.
La presenza femminile è del 5%.

Lo sviluppo di un’azienda e quindi la sua ricchez-
za dipendono sia dalla lungimiranza di chi la guida 
che dalla crescita delle persone che ci lavorano. 
Formare, valorizzare e far crescere le persone 
del territorio significa, oltre che far crescere 
l’azienda, creare valore aggiunto per tutta la 
comunità, ed è per questo che Venica&Venica 
investe ogni anno in formazione e ricerca.
I corsi ai quali le persone partecipano riguardano 
sia la formazione obbligatoria, cioè quella prevista 
dalla legge, che la formazione facoltativa.

La formazione obbligatoria ha riguardato: la sicu-
rezza sul lavoro, il primo soccorso e la sicurezza 
alimentare (HACCP). La formazione facoltativa 
ha invece riguardato la gestione dei trattamenti 
sui vigneti. È stato inoltre organizzato un corso di 
formazione manageriale su organizzazione com-
merciale e controllo di gestione.

Coop. Vigna Service Formazione
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Ambiente di lavoro e sicurezza
La cura dell’ambiente e la sicurezza sul lavoro 
sono parti integranti dei principi di gestione di Ve-
nica&Venica. Il progresso e il successo dell’azien-
da dipendono da chi ci lavora costantemente.

Per quanto riguarda la cura degli spazi, per ga-
rantire a tutti i collaboratori un maggior comfort 
Venica&Venica mette a disposizione di tutti i di-
pendenti un locale cucina per riscaldare i pasti 
e un’area pranzo comune che costituisce anche 
un’occasione di aggregazione.

La salubrità è garantita anche dalla ricerca con-
tinua di Venica&Venica di metodi innovativi di ge-
stione dei vigneti che prevedono l’utilizzo di so-
stanze naturali nei trattamenti.

Nel pieno rispetto del D.Lgs 81/2008 l’azienda ha 
istituito un servizio di prevenzione e protezione 
nei luoghi di lavoro che investe più persone.

Attraverso tale servizio l’azienda ha:
»» Messo in atto un processo di identificazione dei 
rischi dovuti all’attività lavorativa per la sicurezza 
e la salute dei lavoratori

»» Redatto il documento di valutazione dei rischi 
»» Nominato le figure chiavi richieste dalla norma-
tiva (RLS, RSPP, medico competente) che ga-
rantiscono il monitoraggio generale della situa-
zione in termini di salute e sicurezza

»» Adottato misure di mitigazione dei rischi in cam-
po, in cantina, nei siti di imbottigliamento ed in 
ogni altra parte dell’azienda

»» Formato, informato e sensibilizzato il personale 
sul tema della salute e sicurezza
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WINE RESORT

Da sempre Venica&Venica unisce la 
passione per il territorio in cui vive 
ed il desiderio di accogliere chi vuole 
scoprirlo. Per questo motivo la cantina 
non è mai stata solo un luogo dedicato 
alla produzione del vino, ma anche 
uno spazio dedicato all’ospitalità ed 
alla cultura.
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La tenuta di famiglia apre le sue porte ogni gior-
no ad un numero limitato di ospiti che vogliono 
visitare la cantina storica e degustare i vini della 
Venica&Venica.

La visita alla cantina, oltre alla spiegazione dei 
procedimenti di vinificazione, si articola in un 
percorso dal tema “Le Vite dei Venica”: la storia 
di una famiglia di vignaioli vista attraverso porte 
che ricordano le generazioni e si aprono a nuovi 
spazi verso il futuro.
La degustazione guidata dei vini è accompagnata 
da formaggi tipici locali di diverse stagionature.

Per tutti coloro che vogliono vivere un’esperienza 
unica in Collio, l’azienda offre la possibilità di sog-
giornare all’interno dello storico insediamento di 
famiglia dotato di 6 camere e 2 appartamenti.
Le camere sono ricavate ai piani superiori di una 
casa di campagna di fine ‘800. Qui la storia della 
famiglia Venica ebbe i suoi inizi e tutt’oggi al piano 
terra si trova una parte della suggestiva Cantina 
dell’Azienda Venica&Venica.

I 2 Appartamenti si trovano nella CASA DEL BO-
SCO, un edificio agli inizi di un bosco naturale, 
dove è possibile passeggiare e vivere la natura 
nel cambio delle stagioni. Di fronte si può godere 
lo straordinario panorama delle dolci colline con 
i suoi vigneti.

Coerentemente alla propria filosofia, la famiglia 
Venica è riuscita a trasformare gli spazi in acco-
glienti ambienti moderni, con una atmosfera che 
evoca le locande dei tempi passati, senza però ri-
nunciare alla comodità e alla tecnologia.
A due passi si raggiungono: piscina, prati per gio-
care, campi da tennis ed ampie zone di relax e 
lounge per degustare i vini di Venica&Venica.
Il Wine Resort mette a disposizione inoltre alcune 
biciclette per scoprire il nostro territorio sul confi-
ne tra Italia e Slovenia.

2019

OSPITI

PERNOTTAMENTI

1032

2421

2183 126 15 74 23

EUROPA USA AFRICA ASIA
ALTRI
PAESI
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COMUNITÁ E TERRITORIO

La vendemmia celebra la solidarietà 
tra le famiglie e lo stare insieme per 
fare festa.

Partendo da questo messaggio è stato poi natu-
rale che il vino diventasse strumento per far vive-
re il territorio e la sua comunità. In questo modo la 
cantina è diventata un presidio culturale nonché 
una piattaforma relazionale.
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Il piacere dell’incontro ha portato Venica&Venica ad ospitare nella splendida cornice della cantina eventi for-
mativi, culturali ed enogastronomici, nonché a condividere quelli del territorio per valorizzare sia l’azienda che la 
comunità che la ospita.

Venica&Venica ospita una delle tappe del Mitteleuropean Race, la corsa d’auto d’epoca transfrontaliera più 
suggestiva d’Italia.

“Nítido e Obscuro” registrazione dal vivo presso la Ve-
nica&Venica Wine Cellar Artists: Gabriele Mirabassi 
(clarinetto), Roberto Taufic (chitarra).

Marco Volpe tiene un corso di formazione sulla pota-
tura a verde.

Giampaolo Venica tiene un corso di formazione sulla potatura a secco.





AMBIENTE
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BIODIVERSITÀ

La biodiversità è definita come 
ricchezza di forme di vita di un 
ambiente. Essa permette la vita stessa, 
poiché senza la complessa catena 
di interazioni tra gli esseri viventi, 
nessuna vita esisterebbe.
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Ogni foglia che in autunno cade a terra, torna ad 
essere vita solo se viene progressivamente di-
strutta da batteri, funghi, microartropodi, lombri-
chi e animali superiori, e grazie ad essi si disgrega 
fino ad un insieme di elementi semplici che ven-
gono assorbiti dalla pianta, per rigenerare nuove 
foglie.

La difesa del paesaggio e della biodiversità sono 
tra i valori fondamentali di Venica&Venica che 
cerca di tutelare in ogni sua azione.  

L’azienda possiede e gestisce oltre 400.000 mq 
di bosco e si impegna attivamente con proprio 
personale alla sua manutenzione e alla salva-
guardia della biodiversità.
Mantenere boschi vitali e fruibili ne innalza il va-
lore ecologico, ambientale e paesaggistico, ga-
rantendo la sopravvivenza di una molteplicità di 
specie viventi di ogni tipo: microrganismi, licheni, 
insetti, animali selvatici, essenze erbacee e alberi.

42,5
ETTARI DI BOSCO

40,3
ETTARI DI VIGNETO

42,5
ETTARI DI BOSCO

40,3
ETTARI DI VIGNETO

L’azienda ha sempre preservato le zone boschi-
ve presenti sulla superficie aziendale fin dalla 
programmazione di impianto di nuovi vigneti, non 
riducendo mai la loro estensione in modo signifi-
cativo. Negli ultimi dieci anni infatti, è stato desti-
nato a vigneto circa 1 ettaro di bosco.

La salvaguardia e manutenzione dell’ambiente 
avviene attraverso la gestione di fasce tampone 
situate a margine dei vigneti, cioè aree vegetate 
permanenti costituite da oltre 40 essenze arboree 
e arbustive (censimento 2017). Il ruolo di queste 
fasce è quello di proteggere il bosco e le acque 
da eventuali contaminazioni, trattenere le parti del 
terreno erose dagli eventi atmosferici, mantenere 
la biodiversità e la diversificazione del paesaggio.
Il progetto di conservazione dei boschi e delle 
aree vegetate con essenze diverse da vigneto, 
mira alla creazione di habitat per la sopravvivenza 
di numerose specie di mammiferi e uccelli.

Le fasce tampone vengono utilizzate anche per la 
salvaguardia dei corpi idrici principali.
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Che cos’è la
Biodiversità

Biodiversità è un termine relativamente nuo-
vo, esso viene usato la prima volta nel 1986 
e deriva dalla contrazione in una sola parola 
dell’espressione “diversità biologica” per cui 
si intende la varietà della vita in tutte le sue 
forme livelli e combinazioni.
Questa diversità è generatrice di ecosistemi 
che sono la combinazione dinamica di micror-
ganismi, piante e animali che interagiscono 
con l’ambiente che li circonda. La Biodiver-
sità misura la salute del pianeta: maggiori 
sono le specie che interagiscono e migliore è 
la salute dell’ambiente, mentre maggiori sono 
le specie che scompaiono e peggiore è la sa-
lute dell’ambiente.
Tutto questo interagire non è fine a sé stes-
so, ma genera dei servizi il cui ultimo fruitore 
è l’uomo; come la decomposizione della so-
stanza organica nel terreno ad opera della 
microflora del terreno. Questi sono definiti ser-
vizi ecosistemici, che derivano da un ambiente 
naturale tutelato, in cui persiste una varietà di 
esseri viventi.
Poiché tutti questi servizi sono sempre stati a 
disposizione gratuitamente, il loro valore non 
è mai stato valutato appieno soprattutto dal 
punto di vista economico; ora si sta comin-
ciando a valorizzarlo economicamente.
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Il ruolo delle api
per un ambiente sano

Con il progetto VIVA Venica&Venica ha valutato 
la sua attenzione al paesaggio e alla biodiversi-
tà attraverso l’indicatore di “Paesaggio”.

In particolare l’indicatore tiene conto della pre-
senza delle aree a vegetazione naturale o piantu-
mate dal viticoltore, presenti in azienda e/o con-
tigue ai vigneti per una valutazione indiretta della 
biodiversità aziendale e oltre a questo, l’indicatore 
valuta anche il rapporto tra le ore destinate alla 
gestione delle aree vitate e quelle impegnate 
nella manutenzione delle aree verdi diverse dal 
vigneto, per avere una valutazione dell’impegno 
verso la tutela della biodiversità.

Da studi dell’Università di Udine è stato di-
mostrato che ponendo gli alveari lungo le 
capezzagne, aumenta l’allegagione e riduce 
l’acinellatura e aumentano anche i lieviti utili 
necessari per la fermentazione. È ovviamente 
necessario prendere alcuni accorgimenti per 
preservare le api.

Come ogni altro elemento della biodiversi-
tà la presenza di api nei vigneti è sinonimo 
di sicurezza del prodotto, perché l’utilizzo in-
controllato di sostanze porta alla loro morte 
(un alveare contiene circa 40.000 api ed un av-
velenamento può portare, in un singolo giorno, 
alla sparizione di 8-10.000 api).

Per questo le api sono considerate “sentinel-
le ambientali del territorio.”

82%
18%

ORE IMPIEGATE NEI VIGNETI

ORE IMPIEGATE NELLE ALTRE AREE

Api e agricoltura rappresentano un binomio in-
dissolubile in quanto queste svolgono un ruolo 
fondamentale nell’impollinazione dei fiori e di 
conseguenza incidono nella qualità dei frutti. La 
loro presenza è pertanto un importante indica-
tore dello stato di salute dell’ambiente.

Per favorire la presenza delle api da qualche tem-
po Venica&Venica ospita nei suoi terreni, in un’a-
rea situata tra il bosco e i vigneti, le arnie di un 
apicoltore locale.
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progetto
BioPASS

BioPASS è un progetto per la salvaguardia e l’incremento 
della biodiversità in viticoltura, con particolare riferimento al 
suolo, inteso in tutte le sue caratteristiche, ma soprattutto 
come fulcro del sistema produttivo negli aspetti riguardanti 
la sua fertilità biologica e strutturale.

Il monitoraggio e la valutazione della biodiversità dei ter-
reni risultano strumenti di eccezionale importanza per la so-
stenibilità di  tutta la filiera vitivinicola:  sono essenziali per 
comprendere l’impatto che le nostre azioni hanno sulle for-
me di vita presenti nell’ecosistema vigneto e negli spazi ad 
esso annessi.

II percorso di costante crescita di Venica&Venica passa attraverso l’interazione con competenze professio-
nali diverse, e con SATA Studio Agronomico abbiamo avviato un progetto di premurosa attenzione per i 
nostri suoli e le nostre vigne.
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Il progetto specifico di Venica&Venica comprende lo studio della biodiversità e della qualità fisica e struttu-
rale del terreno. I risultati ottenuti sono stati di particolare soddisfazione (elevata biodiversità e buona 
qualità fisica dei suoli), e a partire da essi sono stati elaborati interventi migliorativi, come l’inerbimento 
dei sottofila con semine polifunzionali e apporti di sostanza organica da compost prodotto direttamente 
in azienda.

Il progetto BioPASS prevede:
•	 la valutazione dei principali indici di biodiversità strut-

turale (struttura aziendale e distribuzione delle aree che 
creano biodiversità, ovvero delle macro caratteristiche 
aziendali connesse alla biodiversità);

•	 l’analisi dello stato fisico e strutturale del suolo (con il 
metodo della VSA, Visual Soil Analysis e con test pene-
trometrici che servono per il compattamento del suolo a 
seguito dei passaggi con le attrezzature); suoli più ospitali 
garantiscono migliore qualità della vita per le piante e, di 
conseguenza, delle uve che esse producono. Le analisi 
di VSA ci hanno dimostrato punteggi ottimi o buoni di 
VSA, permettendoci di focalizzare gli elementi di critici-
tà su cui concentrare le attenzioni degli interventi agro-
nomici di gestione del suolo.

•	 l’analisi della microfauna del suolo (con il metodo della 
QBS, Qualità Biologica del Suolo), che indica il livello di 
salubrità dell’ambiente terricolo. La letteratura scientifica 
ha dimostrato che in suoli coltivati ma sottoposti ad ope-
razioni colturali rispettose, i piccoli animali terricoli vivono 
e si moltiplicano in abbondanza. L’indagine assegna pun-
teggi crescenti alle forme di vita più sensibili al peggio-
ramento dello stato di conservazione e integrità del suo-
lo: punteggi maggiori quindi rappresentano suoli migliori 
(Parisi, 2001; D’Avino et al., 2002). Le analisi QBS hanno 
mostrato punteggi da 133 a 197, quando si ritiene nor-
male per un vigneto un valore di 118.

PARISI V., 2001. La qualità biologica del suolo. Un metodo basato sui microartropodi.  ActaNaturalia de “L’AteneoParmense” 37 (3/4): 105-114.
D’AVINO L., PARISI V., MOZZANICA E., 2002. Qualità Biologica dei Suoli: un metodo innovativo. ARPA Rivista n.6, Parma.
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IL PROFUMO DELLA TERRA

Il profumo della terra ci rivela tanto della sua 
salute e, anche se è intangibile e non misurabile 
oggettivamente, quando è buono ci trasmette un 
piacere intimo che scalda il cuore e ci fa capire 
che siamo sulla giusta strada.

“…Poi un vecchio, che aveva una 
locanda, chiese: -Parlaci del mangiare 
e del bere- Ed egli disse: -Vorrei che 
poteste vivere del profumo terra, 
alimentati come una pianta dalla 
luce...-”

(Il mangiare e il bere - K. Gibran) 
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Ci piace considerare il nostro approccio il più vicino 
possibile ad un ciclo virtuoso costituito dalle risor-
se naturali prese in prestito dal pianeta, dalla nostra 
gestione del terreno e dei vigneti che i nostri avi ci 
hanno affidato e dalla nostra strategia produttiva.

Il suolo è la casa delle radici e il nostro obietti-
vo primario deve essere quello di renderlo acco-
gliente per ogni forma di vita che lo abita, così da 
creare le migliori condizioni per l’efficienza della 
pianta.
Il suolo è anche uno dei pilastri della vita sulla ter-
ra, e se vogliamo sentirci degni di essere conside-
rati custodi del territorio, dobbiamo pensare alla 
sua salute, al suo valore per la biodiversità e per 
ogni processo biologico che in esso avviene. 

L’ambiente soprastante il suolo, dal quale at-
tinge nutrimento, deve essere pensato come un 
unico organismo, in cui ogni essere vivente è un 
organo vitale. 

Camminare 
la vigna

Camminare la vigna significa prendersi il tem-
po necessario per osservarla, valutare e per-
cepire le sue esigenze, analizzare le criticità ed 
elaborare soluzioni. Significa vivere il vigneto 
e così conoscerne ogni filare: l’obiettivo deve 
essere quello di guidare ogni singola pianta, 
e il vigneto nella sua totalità, ad esprimere al 
meglio le potenzialità nell’ottica del nostro pro-
getto enologico.

Non basta guardare avanti, si deve osserva-
re dove si appoggiano i piedi: il suolo ospita 
un quarto della biodiversità del nostro Pianeta 
(fao.org/soils-2015) e la nostra responsabilità 
deve essere quella di riportare la biodiversità 
sui suoli agrari a livelli ottimali, riducendo il di-
sturbo delle attività umane.

Abbiamo ben compreso che, in questo ciclo, ogni nostra azione quotidiana ha un impatto e che abbiamo 
tra le mani e sotto i nostri piedi il futuro dei nostri figli. Essere sostenibili significa prima di tutto adoperarsi in 
modo consapevole: conoscere, riflettere, decidere, programmare e agire. 

PER QUESTI OTTIMI MOTIVI ADOTTIAMO BUONE PRATICHE IN TUTTA LA NOSTRA FILIERA PRODUTTIVA.

Si deve, inoltre, pensare alla pianta e alle sue 
esigenze: strategia delle scelte, qualità della ge-
stione, modalità operative e tempestività sono 
fondamentali.

E infine, la cantina: in vinificazione, dobbiamo por-
re la massima attenzione al rispetto dell’integrità 
di quanto di buono, ricco e vitale si è riusciti a con-
centrare negli acini.

RISORSE
NATURALI

GESTIONE
DEL TERRENOSTRATEGIA

PRODUTTIVA
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La vite non può “cambiare 
casa”.

Il nostro obiettivo è nutrire 
e proteggere il suolo: il ter-
reno è il fulcro del sistema 
vigneto, troppo spesso di-
menticato. La pianta è lega-
ta al suolo per la vita, quindi, 
dobbiamo fare in modo che 
venga accolta in un ambien-
te ospitale, affinché possa 
crescere e lavorare in modo 
ottimale.

Un suolo in salute ospita vi-
gne in salute, che produco-
no uve di qualità.

La nostra azienda adotta 
pratiche di gestione che 
non solo migliorano la qua-
lità del suolo, ma tutelano 
l’ambiente, la biodiversità 
del luogo e la qualità delle 
nostre uve.

Il Suolo
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le funzioni delle

La presenza dell’inerbimento garantisce innumerevoli vantaggi, ma la varietà di 
quello spontaneo è impoverita dai continui passaggi per la gestione del vigneto.

È questo il motivo per cui periodicamente interveniamo con risemine di miscugli di 
erbe che definiamo polifunzionali, ciascuna con particolari proprietà benefiche per 
il sottosuolo e il soprasuolo.

Le radici delle erbe crescendo e inserendosi in profondità hanno la funzione di 
rendere il sottosuolo più soffice (radici fascicolate) e di arieggiare il terreno (radici 
fittonanti). Alla fine del ciclo di vita naturale dell’erba, le radici si decompongono 
lasciando cunicoli nel terreno che garantiscono migliore areazione e permeabilità 
all’acqua in profondità. La stessa massa vegetale rappresenta una preziosa fonte 
di nutrimento, che arricchisce sia la fertilità del suolo che il livello di biodiversità 
(funghi, batteri e specie animali che vivono in esso possono trovare sostentamento 
dalla degradazione della sostanza organica delle radici e delle foglie). Un suolo 
con migliori caratteristiche agronomiche (porosità, struttura, spazi per acqua ed 
aria, quantità di sostanza organica, ecc.) è anche un suolo più ospitale per le for-
me di vita, di fatto indicatori della salubrità del suolo stesso (si tratta di lombrichi, 
pseudoscorpionidi, acari ed altri aracnidi ipogei).

L’inerbimento è vantaggioso anche per il soprasuolo. 
Serve a generare il massimo della biodiversità: le semine polifunzionali, diverse per 
attitudine e comportamento, sono attrattive nei confronti di tantissime specie di 
insetti con diversi ruoli nell’ecologia del sistema. Ad esempio, forniscono ospitalità 
agli insetti utili al contenimento dei parassiti della vite.
Permette di ridurre considerevolmente fenomeni di erosione causati dalle abbon-
danti piogge della nostra regione, ma  facilita anche gli interventi in vigneto nelle 
giornate successive alle precipitazioni. 
Riduce la suscettibilità della pianta alle malattie e, come conseguenza, gli inter-
venti a difesa del vigneto.

SEMINE POLIFUNZIONALI

Utilizziamo le semine polifunzionali per 
evitare l’erosione del suolo, salvaguardare i 
vigneti e generare biodiversità.

Ospitiamo le arnie di un produttore 
locale di miele nella nostra proprietà 
per favorire la biodiversità animale e 
vegetale.

Trattiamo il nostro suolo con preparati 
biodinamici per renderlo più vitale ed 
accogliente.

L’erba del sottofila viene estirpata, 
macinata e tagliata con macchine create 
appositamente per Venica&Venica.

Lo stallatico, o letame, che utilizziamo 
ha garanzia di provenienza biologica.
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Amiamo le nostre piante.

La gestione della vite si 
concretizza con buone 
pratiche che riguardano la 
potatura, la gestione dei 
germogli, la sfogliatura, il 
diradamento e la difesa del-
la pianta. Attuiamo tutte le 
strategie agronomiche che 
ci permettono una buona 
difesa della vite affinché la 
pianta sia meno suscettibile 
alle avversità (malattie e at-
tacchi parassitari).

Evitiamo assolutamente i 
diserbanti, utilizziamo so-
stanze di origine naturale e 
di basso impatto. 

Ogni nostra scelta e ogni 
nostra azione sono ragiona-
te e mirate ad un approccio 
virtuoso nell’ottica della 
conservazione ottimale dei 
vigneti, di qualità dei pro-
dotti ottenuti, di protezio-
ne e salute dell’ambiente e 
del consumatore. 

La vite e il vigneto
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Nella realizzazione di nuovi vigne-
ti siamo attenti a non intaccare le 
aree boschive.

La nostra tecnica di gestione della parete 
fogliare ci ha consentito di fare minori passaggi 
di cimatura e pertanto di compattare meno il 
terreno e di produrre meno gas serra.

I nostri piani di difesa dei vigneti 
prevedono l’uso esclusivo di pro-
dotti naturali e, in alternativa, pro-
dotti previsti dalla lotta integrata.

Svolgiamo le nostro pratiche 
agronomiche nel rispetto delle 
fasi lunari, così come i nostri avi.

Comunichiamo per tempo l’avvio 
di un trattamento per tutelare la 
comunità.

Utilizziamo un atomizzatore a 
recupero per non disperdere 
antiparassitari nell’ambiente.

Siamo impegnati nel manteni-
mento dei nostri vigneti più anti-
chi per tutelare la memoria stori-
ca dell’azienda. 

a recupero di prodotto
Nella pratica di gestione del vigneto, un grandissimo aiuto alla sostenibilità arri-
va eliminando i diserbi, apportando fertilizzazioni equilibrate al suolo, favorendo 
la biodiversità, evitando l’uso di fitofarmaci con caratteristiche ecotossicologiche 
sfavorevoli, ma anche introducendo atomizzatori a recupero di prodotto.

Un atomizzatore è l’attrezzatura utilizzata per distribuire i fitofarmaci sulle piante 
e spruzza una nube di piccole gocce che trasportano la miscela di acqua e fito-
farmaco fino alle foglie. Le moderne attrezzature sono estremamente precise e 
riducono la cosiddetta deriva, che è la dispersione di fitofarmaci nell’ambiente, 
ossia la parte di gocce che non colpisce il bersaglio (foglie e grappoli) o che ricade 
a terra o viene trasportata lontana dalla brezza.

Gli atomizzatori a recupero permettono di ridurre fino quasi a zero la deriva e lo 
spreco di fitofarmaco. Sono dotati di pannelli che circondano la vegetazione e rac-
colgono le gocce disperse prima che possano ricadere a terra. Il liquido catturato 
viene reimmesso nella cisterna e riutilizzato nuovamente. 
Per garantire il minimo impatto ambientale, in pianura utilizziamo un atomizzatore 
a recupero bilaterale che permette di eliminare quasi completamente la deriva e 
di risparmiare fino all’80% di antiparassitari.

GLI ATOMIZZATORI
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Trattiamo i nostri vigneti con cura 
e rispetto.

Non lavoriamo secondo regole fisse: ci piace parlare di 
“agricoltura di precisione”, che intendiamo come la ri-
cerca, di volta in volta, di soluzioni adatte ai diversi pro-
blemi che i vigneti, l’ambiente e la stagione ci pongono. 
Infatti i nostri vigneti si trovano in zone e sottozone mol-
to diverse le une dalle altre, che comportano diversità 
in termini agronomici, meteorologici e ambientali.

Nei nostri vigneti utilizziamo le semine polifunzionali 
a file alterne in pianura e su tutte le file in collina. Di 
anno in anno la semina nei filari viene invertita a rota-
zione e la sua composizione viene cambiata a seconda 
delle esigenze dei vigneti. Si va da un minimo di 10 a un 
massimo di 18 specie di erbe differenti, principalmente 
appartenenti alle famiglie delle Leguminose, Gramina-
cee, Crucifere. 

Due volte l’anno, in autunno e all’inizio della stagione 
vegetativa, effettuiamo sul suolo il trattamento bio-
dinamico “500”, con l’obiettivo di renderlo più vitale 
grazie all’apporto di questo “concentrato di naturalità”. 
Si tratta di letame bovino posto in corna di vacca e in-
terrato durante l’inverno, affinché si arricchisca di forza 
vitale e microrganismi benefici grazie a processi di umi-
ficazione spinta. Una volta prelevato viene conservato 
in luogo buio e umido, fino al momento del suo utilizzo. 
Come per molte pratiche biodinamiche, prima della sua 
distribuzione in campo, il preparato deve essere “dina-
mizzato” con una rigorosa procedura di diluizione e ri-
mescolamento. 

Utilizziamo una tecnica di gestione della parete fo-
gliare che, oltre a garantire il giusto equilibrio tra quan-
tità di foglie, vigore della vite e agevolare il transito tra 
i filari, ci ha consentito di effettuare due cimature in 
meno rispetto agli anni precedenti e quindi di fare mi-
nori passaggi nel vigneto. Ne è risultato un minor com-
pattamento del terreno e anche una minore produzio-
ne di gas serra per il minor consumo di carburante nelle 
macchine agricole!
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VIVA ha valutato l’impatto sull’ambiente delle 
pratiche di gestione dei vigneti con l’indicatore 
“Vigneto”.

L’indicatore vigneto esprime lo steso giudizio sia 
per l’organizzazione che per l’unità di prodotto.

A

MIN

MAX

B

C

D

E

A
Impatto Ambientale
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Difendiamo la vite senza diserbanti. 

Per la difesa dei vigneti, abbiamo suddiviso i nostri et-
tari totali vitati in zone ad alto rischio di malattie e zone 
a basso rischio.
Le zone individuate a basso rischio corrispondono 
quasi sempre a quelle collinari. In questi vigneti viene 
seguito un piano di difesa con l’uso esclusivo di fitofar-
maci di origine naturale.
Le zone a alto rischio vengono trattate con la massima 
cura e precisione.
Fino a quando è possibile utilizziamo solo rame e zolfo 
(fitofarmaci naturali), all’occorrenza interveniamo con 
prodotti alternativi previsti dalla lotta integrata, ovvero 
con l’impiego razionale di mezzi di difesa biologici, chi-
mici, biotecnici, agronomici. 

Cerchiamo soluzioni sempre
nuove e sostenibili.

La necessità e l’inventiva ci hanno portato e realizzare 
modifiche tecniche alle attrezzature agricole affinché 
operino al meglio in ogni condizione e favoriscano la 
salute della pianta e dell’ambiente.
Infatti, alcune macchine agricole sono state adattate, 
su idee di Giorgio, alle specifiche esigenze della Veni-
ca&Venica, in collaborazione con un ingegnoso artigia-
no locale.

La macchina taglia erba. Dopo la rimozione dell’er-
ba dei sottofila con un semplice tagliaerba a spazzole 
(o fruste), usiamo un macchinario modificato con una 
punta simile a un piccolo aratro che lavora il sottofila in 
prossimità dei ceppi di vite.
Questo, oltre ad estirpare le radici dell’erba, mantiene il 
terreno aerato e soffice, garantendo un substrato per-
fetto per la pianta. Inoltre, grazie a questo attrezzo, ab-
biamo diminuito l’utilizzo delle fruste in prossimità dei 
fusti vitati e i tagli che queste stesse spazzole possono 
apportare proprio sul tronco della vite, favorendo l’in-
gresso di malattie.
Viti più sane sono più̀ longeve e meglio predisposte a 
produrre qualità.

Il braccio scavallante. L’aggiunta alla macchina agrico-
la di un braccio scavallante ha consentito nei nuovi vi-
gneti di gestire in un’unica operazione sia il movimento 
del terreno nel sottofila sia l’interramento del concime. 
Inoltre, il braccio scavallante ha consentito di gestire le 
stesse operazioni anche in alcuni dei nostri vigneti che 
sono a ridosso di scarpate dove è molto difficile conci-
mare i filari di estremità.
La modifica permette di effettuare meno passaggi tra 
i filari e quindi un minor compattamento del terreno, e 
anche un minor consumo di gasolio.

51
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la vocazione
all’approfondimento

SCIENTIFICO

Venica&Venica si è distinta negli anni non solo 
per il grande impegno per la tutela dell’ambiente, 
ma anche per una forte attitudine all’indagine 
scientifica, alla ricerca e all’innovazione.
Una vocazione che risalta l’approccio conservati-
vo e sostenibile sia al territorio che alla produzione 
e che incoraggia la cura per ciò che si possiede in 
questo momento storico ma che permetterà alle 
generazioni future di goderne nei tempi a venire.

Per questi motivi in alcuni dei propri vigneti sono 
state condotte ricerche sui metodi di coltivazio-
ne in biodinamica, in collaborazione con le Uni-
versità degli Studi di Udine e di Trento.
In particolare, il dottor Marco Volpe e la dotto-
ressa Marta Venica, succedendosi l’uno all’altra, 
nei loro elaborati di tesi di laurea hanno indaga-
to, nei vigneti dell’azienda Venica&Venica, gli 
effetti di un preparato biodinamico sugli aspetti 
vegetativi e produttivi della vite.

Gli studi hanno dimostrato che l’applicazione del 
Corno Silice (il cosiddetto preparato biodinamico 
501) ha effetti sulla fisiologia delle piante e sulle 
caratteristiche della qualità delle uve. In partico-
lare, dalle analisi di misurazioni effettuate sugli 
angoli delle foglie trattate, si è osservato che il 
preparato ha determinato un atteggiamento più 
eretto delle foglie, ha evidenziato un aumento 
significativo delle condizioni di clorofilla e del vi-
gore vegetativo, con la tendenza delle piante a 
resistere meglio a condizioni di stress idrico.

L’agricoltura biodinamica è una meto-
dologia agricola che osserva la natura, 
l’attività agricola e l’alimentazione uma-
na da una diversa prospettiva.
I principi della biodinamica, infatti, 
sono principalmente tre:
•	 mantenere la fertilità e attivare la 

vita nella terra
•	 rendere sane le piante in modo che 

possano resistere alle malattie 
•	 produrre alimenti con la più alta qua-

lità possibile

Ogni intervento in biodinamica deve 
avere come scopo quello di proteggere 
e intensificare i microorganismi e il mi-
croambiente che ospita la pianta.

Laureandi in vigna
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La zona vitivinicola del Collio è un territorio piovoso: nei nostri vigneti vengono registrati nella media 57 
giorni e 950 mm di pioggia annui. Per impostare le strategie di difesa del vigneto ci avvaliamo dell’ausi-
lio di centraline meteorologiche disposte sul nostro territorio dal Consorzio Collio. Una delle centraline è 
collocata proprio nei nostri vigneti.

Enti come il Consorzio Collio e l’ERSA (Agenzia Regionale per lo Sviluppo Rurale) forniscono bollettini riguar-
danti la difesa fitosanitaria, dati meteo della nostra zona vitivinicola e campionamenti delle uve che ci indi-
cano la loro maturità. Il confronto tra questi dati e quelli forniti dal nostro consulente agronomico, Perleuve, 
ci permette di individuare la miglior strategia per le nostre necessità. 

Lo studio delle condizioni metereologiche
per la difesa del vigneto
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L’UVA E LA CANTINA

“Un’uva eccellente è premessa indi-
spensabile per ottenere un gran vino. 
Ma ci vogliono anche altri ingredien-
ti. Alcuni ci vengono dalla scienza e 
dalla tecnica: noi scegliamo sempre il 
meglio del meglio. Ma non basta an-
cora. Ci vuole un grandissimo amore 
dal momento in cui si accoglie l’uva in 
cantina a quello in cui si saluta la bot-
tiglia che prende la strada del mondo. 
Amore e passione. Sempre.”

(Giorgio Venica)
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Quando il chicco d’uva è “croccante” siamo al 
momento giusto, siamo pronti alla raccolta

L’eterogeneità dei vigneti è una questione che 
merita il massimo impegno soprattutto nella scel-
ta del momento della vendemmia.

Valorizziamo ogni peculiare sfumatura di cia-
scuna varietà, in funzione della posizione, delle 
condizioni della pianta e delle prospettive di ma-
turazione, dell’età, del carico produttivo, dell’an-
damento climatico.
È proprio per questo che la nostra vendemmia 
può durare anche più di un mese e viene inte-
ramente effettuata a mano: per noi è l’unica ma-
niera per lavorare su uve perfettamente integre 
e sane. 

La scelta del momento della raccolta delle uve 
è frutto di un’abilità che deriva da anni di espe-
rienza e da una grandissima sensibilità nell’in-
terpretazione degli andamenti stagionali e del-
le risposte della pianta.

L’integrità degli acini per noi è fondamentale in 
quanto spesso effettuiamo una macerazione pel-
licolare, ovvero un contatto tra mosto e bucce, 
che dura una notte a temperature di 10/12 °C. 
Dopo la macerazione svuotiamo per gravità il pi-
giato nella pressa, dove si verifica la separazione 
del liquido dalla vinaccia. Segue la decantazione 
statica o la flottazione per illimpidire il mosto dalle 
particelle più pesanti.
Tutto il processo di vinificazione delle uve viene 
eseguito in assenza di ossigeno, questo per pre-
venire l’ossidazione del mosto. La lavorazione 
delle uve in ambiente inerte si realizza grazie al 
recupero dell’anidride carbonica rilasciata du-
rante il processo di fermentazione.
La fermentazione avviene in serbatoi in acciaio e 
in legno di rovere. L’inoculo di questo processo 
viene effettuato con lieviti selezionati, mentre per 
i vini da uve Sauvignon e Ribolla Gialla utilizziamo 
un lievito selezionato all’interno del nostro vigne-
to.  
La fase di affinamento dura almeno sei mesi. Al 
termine di questo periodo il vino viene filtrato e 
infine imbottigliato seguendo la fase lunare.
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IMPRONTA CARBONICA

L’impronta carbonica è il calcolo delle emissioni 
di gas serra di una attività umana, di un’azienda 
o generate dalla filiera di produzione di un 
determinato bene.

Per la stima, le emissioni causate da tutti i gas 
serra [anidride carbonica (CO2), metano (CH4), 
ossido nitroso (N2O), idrofluorocarburi (HFC), 
esafloruro di zolfo (SF6), perfluorocarburi (PFC)] 
sono convertite in tonnellate di CO2 equivalenti, 
secondo parametri condivisi dalla comunità 
scientifica.

Al termine del calcolo è possibile identificare punti 
critici della filiera e programmare e realizzare 
interventi di riduzione delle emissioni.

CATEGORIA 1

CATEGORIA 2

CATEGORIA 3

CATEGORIA 6 CATEGORIA 4

CATEGORIA 5

CO2
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ORGANIZZAZIONE

UNITÀ DI PRODOTTO
RONCO DELLE MELE

470,31 t
CO2-eq

1,23 Kg
CO2 eq
bottiglia 0,75 L

Dati VIVA riferimento anno 2019, risultati validati da DNV GL, rilascio certificazione anno 2020.

L’indicatore ARIA del prodotto esprime le emissioni totali di gas 
serra associate, direttamente e indirettamente, al ciclo di vita di 
una bottiglia di vino da 0,75 L. Questo valore è espresso in kg 
equivalente di CO2.

Il ciclo di vita della bottiglia comprende cinque fasi principali: 
gestione del vigneto; trasformazione del vino; imbottigliamento 
e flacone per imballaggio; distribuzione del vino; fase di 
utilizzo (da parte del consumatore) e smaltimento. Per tutte 
le fasi (chiamate rispettivamente vigneto, cantina, imballaggio, 
distribuzione e consumo) i valori espressi indicano in percentuale 
la responsabilità per le emissioni totali.

PRODOTTO

ORGANIZZAZIONE

UNITÀ DI PRODOTTO
RONCO DELLE MELE

470,31 t
CO2-eq

1,23 Kg
CO2 eq
bottiglia 0,75 L

L’indicatore ARIA dell’organizzazione esprime le emissioni 
totali di gas serra generate, direttamente e indirettamente, 
dalle attività commerciali (Greenhouse Gas Inventory).  

Le emissioni totali sono suddivise in sei categorie: 
Categoria 1 - Emissioni dirette di GHG. 
Categoria 2 - Emissioni indirette di GHG derivanti dall’energia 
importata. 
Categoria 3 - Emissioni indirette di GHG prodotte dai trasporti. 
Categoria 4 - Emissioni indirette di GHG dei prodotti acquistati 
dall’organizzazione. 
Categoria 5 - Emissioni indirette di GHG associate all’uso dei 
prodotti dell’organizzazione.
Categoria 6 - Emissioni indirette di GHG provenienti da altre 
fonti.

ORGANIZZAZIONE

Categoria 1
Emissioni dirette di GHG

Categoria 2
Emissioni indirette di GHG
da energia importata

Categoria 3
Emissioni indirette di GHG
da trasporto

Categoria 4
Emissioni indirette di GHG
da prodotti usati dall’organizzazione

Categoria 5
Emissioni indirette di GHG associate
all’uso dei prodotti dell’organizzazione

Categoria 6
Emissioni indirette di GHG
da altre fonti

Categoria 1 14,3%

Categoria 3 27,9%
Categoria 4 57,9%

Categoria 2 0,0%

Categoria 5 NS
Categoria 6 0,0%

CANTINA

VIGNETO

PACKAGING

DISTRIBUZIONE

CONSUMO

CANTINA

VIGNETO

PACKAGING

DISTRIBUZIONE

CONSUMO

4,9%
16,3%

26,0%
3,2%

49,6%1,23 kg
di CO2 eq./bottiglia 0,75 L
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ENERGIA

Copriamo tutto il nostro consumo energetico con energia da 
impianti rinnovabili.
Il nostro impianto fotovoltaico a tetto ha una potenza nominale di 19,95 kWp. Nel 
2019 la produzione di energia è stata pari a 21.800 kWh ed è stata tutta scambiata 
sul posto. Il sistema di raffreddamento a fluido circolante connesso all’impianto, con-
sente di movimentare il fluido e utilizzare la sua elevata temperatura, dopo che ha 
raffreddato i pannelli, per riscaldare l’acqua sanitaria della zona di ospitalità (camere 
del wine resort).
La parte restante del consumo energetico dell’azienda è coperta dall’acquisto di 
energia Repower, prodotta dall’impianto idrico di San Martino in Passiria (BZ).

Risparmiamo sull’energia che utilizziamo quotidianamente.
Tutti i nostri edifici, sui quali è stata realizzata la coibentazione termica già da diversi 
anni, sono illuminati a LED per il 95%. Il parcheggio privato esterno è corredato di 
stazioni di ricarica a 11kW per veicoli elettrici e Tesla Destination ed è strutturato 
per caricare biciclette elettriche.

Utilizziamo la legna di recupero del bosco per alimentare la 
nostra centrale termica a biomassa.
L’impianto termico a biomassa di 60Kw, alimentato con la legna di pulizia del sot-
tofondo boschivo e gli stralci provenienti dai vigneti, produce l’acqua calda sanitaria 
utilizzata in tutti gli edifici aziendali per le diverse attività. La legna di alimentazione 
viene lasciata essiccare per un anno prima di essere bruciata nell’impianto. Si tratta di 
circa 400 quintali di legna l’anno. Parte del calore generato dall’impianto è utilizzato 
anche per il riscaldamento della cantina nei mesi invernali.

Recuperiamo le frigorie dall’impianto di raffreddamento delle va-
sche di fermentazione dell’uva per produrre acqua calda sanitaria.
Anche gli impianti di raffreddamento delle vasche funzionano a scambio di calore. 
Ciò consente di produrre acqua calda sanitaria a 40 gradi (che arriva fino a 70 gradi 
a contatto con il calore di combustione della caldaia a biomassa) e il riscaldamento 
invernale che vengono utilizzati sia nei locali della cantina che nel Wine Resort.

ENERGIA DA FONTI RINNOVABILI

RISPARMIO ENERGETICO E SOSTENIBILITÀ

RECUPERO

58



59

RIFIUTI

MATERIE
PRIME

Poniamo la massima attenzione nella selezione dei nostri for-
nitori di materie prime.
Nella scelta dei fornitori privilegiamo quelli che condividono la nostra filosofia di rispet-
to per l’ambiente che ci consente di vivere l’ambiente stesso come bene essenziale da 
tutelare e preservare.

I nostri fornitori sostenibili e certificati più virtuosi:
•	 ENERGIA ELETTRICA: RePower Italia S.p.A.

Energia da rinnovabili prodotta dall’impianto idrico di San Martino in Passiria (BZ) – 
potenza 26MW

•	 CARTA: CartoTrentina s.r.l.
Materiali cartacei e cartonati certificati FSC (Forest Stewardship Council certifica-
tion system)

•	 ETICHETTE: Juliagraf S.p.A.
Certificazioni TÜV NORD (Qualità ISO9001:2015), certificato FSC. Notevoli investi-
menti in ricerca e test per nuovi materiali ecocompatibili e in tecnologie produttive 
a basso impatto ambientale

•	 BOTTIGLIE: Vetreria Etrusca S.p.A.
Certificazioni TÜV SUD (Qualità UNI EN ISO 9001:2015, Ambiente UNI EN ISO 
14001:2015 e Sicurezza OHSAS 18001:2007 SWISS TS). Grandi investimenti tecno-
logici nei processi produttivi per la sostenibilità ambientale

•	 TAPPI TECNOLOGICI IN SUGHERO: Diam Bouchage S.A.S.
Certificazione ISO 22000 + FSSC22000 (con BRC), Certificati FSC, Tecnologia dia-
mante per Energia Verde, Assicurazione di qualità ambientale (QSAE), attestati di 
conformità alimentari su regolamenti internazionali. Notevoli investimenti in ricerca 
e tecnologie innovative per la sostenibilità ambientale dei propri prodotti.

Riutilizziamo i materiali in plastica. 
Ricicliamo gli spessometri in materiale plastico delle capsule che ricoprono le nostre 
bottiglie al momento che arrivano in azienda. 
Restituiamo alla ditta madre le interfalde in plastica che si alternano trai bancali a 
protezione delle bottiglie che movimentiamo nelle lavorazioni.

Recuperiamo il tartrato dalla stabilizzazione del vino. 
Il bitartrato di potassio si crea in seguito alla stabilizzazione tartarica nella vasca di 
fermentazione delle uve, una volta recuperato, viene venduto alle industrie che pro-
ducono cremor tartrato, prodotto con vari scopi culinari e domestici.

Abbiamo il controllo della gestione dei nostri rifiuti. 
Gestiamo i nostri rifiuti speciali secondo la normativa vigente e i rifiuti differenziati 
(carta cartone, plastica e vetro) sono ritirati dal comune di Dolegna. I rifiuti assimilati 
agli urbani più ingombranti li depositiamo in un centro di raccolta autorizzato.

RECUPERO E RIUSO DI MATERIALI

TUTTI INSIEME POSSIAMO
FARE LA DIFFERENZA!
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IMPRONTA IDRICA

L’indicatore ACQUA indica il volume complessivo e 
la qualità di acqua dolce utilizzata, in fase di campo 
e di cantina, per produrre i beni e i servizi fruiti dalla 
comunità. 

I contributi all’impronta idrica hanno tre diverse origini:
•	 acqua blu di vigneto (irrigazione);
•	 acqua blu di vigneto (trattamenti);
•	 acqua blu di cantina.

acqua blu
di vigneto
irrigazione

IRRIGAZIONE

acqua blu
di vigneto

trattamenti

TRATTAMENTI

IMPRONTA IDRICA

Corrispondente al volume di acqua superficiale o di falda 
prelevato dai corpi idrici e impiegato per l’irrigazione dei 
vigneti, che non ritorna alla stessa sorgente da cui è stato 
prelevato, o vi torna ma in tempi diversi.

Corrispondente al volume di acqua superficiale o di falda 
prelevato dai corpi idrici e impiegato per effettuare i 
trattamenti fitosanitari nei vigneti. Comprende il volume di 
acqua necessario alla diluizione o dissoluzione dei formulati 
e il volume di acqua utilizzato per il lavaggio dei mezzi agricoli 
a seguito dei trattamenti.

Corrispondente al volume di acqua superficiale o di falda 
prelevato dai corpi idrici ed impiegato per l’attività di cantina 
(vinificazione + imbottigliamento) che non ritorna alla stessa 
sorgente da cui è stato prelevato, o vi torna ma in tempi diversi

acqua blu
di cantina

CANTINA
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Acqua verde di vigneto è il volume di acqua piovana 
che non contribuisce al ruscellamento superficiale e si 
riferisce principalmente all’acqua evapotraspirata dalle 
piante durante la fase di coltivazione (per un utilizzo 
agricolo). Viene considerato come dato d’inventario ma 
non vi è associato alcun impatto.

L’acqua grigia di vigneto nella certificazione di Organizzazione, o Non Comprehensive Direct Water Degradation 
(degradazione della qualità idrica), stima il volume di acqua che permette di riportare sotto i limiti legislativi o 
eco-tossicologici l’eventuale contaminazione del corpo idrico, dovuta ad agrofarmaci e fertilizzanti.
Ha come indicatore di riferimento il Non Comprehensive Direct Water Degradation Footrprint, espresso in m3 
H2O/anno più noto come “acqua grigia di vigneto”.

suolo

percolazione
di inquinanti

ACQUA GRIGIA

ACQUA BLU ACQUA VERDE

pioggia

evaporazione

falda acquifera

suolo

percolazione
di inquinanti

ACQUA GRIGIA

ACQUA BLU ACQUA VERDE

pioggia

evaporazione

falda acquifera

16 L H2O
eq bottiglia

UNITÀ DI PRODOTTO
RONCO DI MELE

662 m3 H2O eq/anno
+ 1160 m3 H2O/anno
= 1822 m3 H2O/anno

AZIENDA

L’indicatore ACQUA dell’organizzazione esprime 
il volume di acqua dolce che un’azienda utilizza 
durante un anno solare, per le attività sul campo e 
per le attività in cantina

ORGANIZZAZIONE

IRRIGAZIONE

TRATTAMENTI

CANTINA

12,8%
0,0%

87,2%

IRRIGAZIONE

TRATTAMENTI

CANTINA

VIGNETO 100%

VIGNETO

VIGNETO 100%

VIGNETO

VIGNETO 100%

VIGNETO

IRRIGAZIONE

TRATTAMENTI

CANTINA

12,8%
0,0%

87,2%

IRRIGAZIONE

TRATTAMENTI

CANTINA

m3 H2O-eq/anno %

Scarsità idrica TOTALE 6,62E+02

•	 vigneto (irrigazione)
•	 vigneto (trattamenti)
•	 cantina

0,00E+00
8,47E+01
5,77E+02

0,00%
12,80%
87,20%

m3 H2O/year %

Degradazione della qualità idrica TOTALE

•	 vigneto 1,16E+3 100%
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Dati VIVA riferimento anno 2019, risultati validati da DNV GL, rilascio certificazione anno 2020.

IRRIGAZIONE

TRATTAMENTI

CANTINA

6,8%
0,0%

93,8%

IRRIGAZIONE

TRATTAMENTI

CANTINA16
L di H2O -  eq./0,75 L

IRRIGAZIONE

TRATTAMENTI

CANTINA

6,8%
0,0%

93,8%

IRRIGAZIONE

TRATTAMENTI

CANTINA16
L di H2O -  eq./0,75 L

L H2O-eq/bottiglia %

Scarsità idrica TOTALE 16

•	 vigneto (irrigazione)
•	 vigneto (trattamenti)
•	 cantina

0
1

15

0,00%
6,25%

93,75%

L H2O/bottle %

Degradazione della qualità idrica TOTALE

•	 vigneto 1 100%

L’indicatore ACQUA del prodotto esprime il 
volume di acqua dolce consumata per produrre 
una bottiglia di vino da 0,75 l. Questo valore è 
espresso all’interno del cerchio in litri.

PRODOTTO

16 L H2O
eq bottiglia

UNITÀ DI PRODOTTO
RONCO DI MELE

662 m3 H2O eq/anno
+ 1160 m3 H2O/anno
= 1822 m3 H2O/anno

AZIENDA

VIGNETO 100%

VIGNETO

1
L H2O / 0,75 L

VIGNETO 100%

VIGNETO

VIGNETO 100%

VIGNETO

Nella certificazione di Prodotto (bottiglia 0,75l), 
l’acqua grigia o Non-Comprehensive Direct Water 
(degradazione della qualità idrica), stima il volume di 
acqua che permette di riportare sotto i limiti legislativi 
o eco-tossicologici l’eventuale contaminazione del 
corpo idrico dovuta ad agrofarmaci e fertilizzanti.
Ha come indicatore di riferimento il “Non-
Comprehensive Direct Water Degradation Footprint” 
espresso in litri H2O/bottiglia 0,75 l, più noto come 
“acqua grigia di vigneto”.
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ACQUA

Utilizziamo l’acqua prelevata da acquedotto in modo oculato,
esclusivamente per l’ospitalità e per le attività di cantina. Per l’irrigazione nei vigneti 
siamo autorizzati al prelievo di acqua dal torrente Judrio. Non deriviamo acqua da 
pozzi.

FONTI DI APPROVVIGIONAMENTO

Raccogliamo e utilizziamo l’acqua piovana nei nostri processi 
produttivi. 
L’acqua piovana è raccolta mediante un serbatoio situato nel piano superiore della 
cantina. Nel 2019 abbiamo raccolto circa 30 mc. Quest’acqua viene utilizzata per il 
lavaggio degli ambienti di cantina o parti esterne delle vasche, per mantenere l’umi-
dità costante nella sala dei legni e nella barricaia mediante i nebulizzatori idropneu-
matici, per i trattamenti biodinamici nei vigneti.

Riutilizziamo l’acqua in più attività di lavorazione. 
Nella linea di imbottigliamento, l’acqua di sterilizzazione delle bottiglie viene recu-
perata e riutilizzata per il lavaggio esterno delle bottiglie. L’acqua degli ultimi due 
risciacqui del filtro d’imbottigliamento, tramite un dispositivo montato sul filtro, viene 
recuperata e riutilizzata per operazioni di pulizia degli ambienti di cantina. 

RECUPERO E RIUTILIZZO

Impieghiamo nei nostri vigneti in collina l’irrigazione interrata 
ad ala gocciolante.
L’acqua è un bene prezioso e come tale va gestita. Tuttavia, non è vero che per fare 
un buon vino la vite debba essere debole e soffrire a causa della siccità. Per questo 
abbiamo deciso di dotare i vigneti posizionati in zone più a rischio di stress idrico di 
un impianto irriguo all’avanguardia, ove gli apporti idrici sono estremamente conte-
nuti, grazie all’interramento del tubo gocciolante. In questo modo l’acqua distribuita è 
vicina alle radici e non soggetta a fenomeni di evaporazione, e i quantitativi possono 
essere dosati in modo estremamente precisi e tempestivi.

IRRIGAZIONE

Facciamo molta attenzione all’acqua che scarichiamo in fo-
gnatura.
Nella zona di lavaggio dei trattori e delle macchine agricole abbiamo vasche di de-
cantazione per la separazione degli oli residui. Le stesse vasche vengono lavate ogni 
anno da una ditta specializzata.

Dopo la fermentazione dell’uva nelle vasche, durante l’operazione di distacco dei tar-
trati, facciamo attenzione ad utilizzare solo acqua calda senza l’aggiunta di elementi 
detergenti chimici o comunque nocivi, per evitare che questi vengano immessi in 
fognatura.

SCARICHI IDRICI
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Progetti futuri

È essenziale considerare la sostenibilità come un “percorso” e non un punto di arrivo. Partendo da questo pre-
supposto, le azioni realizzate devono perciò essere volte al miglioramento continuo.

La formazione cogente e non, è ben organizzata ed effettuata a tutti i lavoratori; non esiste tuttavia 
un Piano di formazione formalizzato. Redigeremo il Piano di Formazione e lo aggiorneremo perio-
dicamente.

Miglioreremo la comunicazione delle nostre ricchezze naturalistiche e di biodiversità, con la crea-
zione di percorsi naturalistici a piedi e in bici e relativa cartellonistica nonché un offerta specifica 
per gli ospiti dell’Agriturismo.

Progetto api in vigna: verranno installate nuove arnie in prossimità di alcuni vigneti nelle zone più 
adatte, per un bio-monitoraggio ambientale.

Nei prossimi anni al momento della semina del sovescio valuteremo la pendenza di ogni interfila e di 
conseguenza verranno lasciati gli ultimi 5-10mt con l’inerbimento naturale, per evitare i problemi di 
erosione sui vigneti Bernizza Sauvignon, Cerò Malvasia, Cime Friulano, Ruttars Pinot Grigio.

È prevista la realizzazione di un nuovo impianto di trattamento delle acque per la piazzola di la-
vaggio di mezzi agricoli. Il progetto impiantistico prevede un disoleatore, un trattamento biologico e 
l’affinamento con filtrazione delle acque di scarico. Sarà realizzato entro il 2019.

È previsto l’ampliamento dell’impianto di recupero dell’acqua piovana che verrà utilizzata per il 
lavaggio attrezzature e per i trattamenti nei vigneti.

Sarà realizzato un ampliamento dell’impianto fotovoltaico esistente, per una potenza nominale 
totale di 50kwp sui 1000mq di tetto del locale deposito dei mezzi.

Dal prossimo anno riutilizzeremo gli scarti vegetali delle attività produttive generando compost. 
Tale compost, apportato insieme alla sostanza organica prodotta dalle semine polifunzionali, con-
tribuirà ad arricchire il suolo in humus, che è l’essenziale motore di vitalità del terreno e funge da 
riserva per gli elementi nutrizionali e per l’acqua.

Con RafCycle®, aderiremo e condivideremo un innovativo progetto di riciclaggio di materiale di 
scarto che, forte del concetto proprio dell’economia circolare di trasformare i rifiuti in risorse, con-
sentirà la riconversione degli scarti delle etichette autoadesive. Col programma RafCycle® non 
conferiremo in discarica gli scarti delle etichette, ma contribuiremo alla realizzazione di nuovi mate-
riali, derivanti dal sottoprodotto etichetta, in carta o compositi e anche di produrre energia.

Miglioreremo la qualità dei dati provenienti dal quaderno di campagna.
Alla compilazione del quaderno verranno specificati i vigneti oggetto del trattamento, qualora 
quest’ultimo non interessi tutta la superficie aziendale. 

Miglioreremo la  stima del peso dei rifiuti prodotti dall’attività di cantina, al fine di ottimizzare la qualità 
del calcolo dell’indicatore aria. Al momento dello smaltimento dei rifiuti, l’operatore farà una stima 
della quantità di rifuiti prodotti.





PROFILO
ECONOMICO
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IL VALORE AGGIUNTO

La Venica&Venica società agricola 
è una società di persone e come tale 
non ha obbligo di deposito del bilan-
cio d’esercizio, ma per una oculata ge-
stione questo viene comunque redatto 
a sostegno di valutazioni e decisioni 
aziendali da parte dei soci.
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COSTI OPERATIVI VALORE AGGIUNTO
GLOBALE LORDO

RISORSE
UMANE

PUBBLICA
AMMINISTR.

PARTNER
FINANZIARI

LIBERALITÁ

SOCI

SISTEMA
IMPRESA

57,9% 42,1%

29,2%

1,0%

0,7%
0,2%

21,3%

47,6%

Dalla riclassificazione dei dati economici di bilan-
cio si è definito l’ammontare di valore aggiunto 
generato dall’azienda, cioè la ricchezza prodotta 
nell’esercizio da Venica&Venica e distribuita tra 
gli stakeholder di riferimento.
Il valore aggiunto viene rappresentato in due di-
stinti prospetti: il prospetto di determinazione, co-
stituito dalla contrapposizione tra i ricavi e i costi 
operativi intermedi; il prospetto di distribuzione, 
ricostruito quale sommatoria delle remunerazioni 
percepite dagli interlocutori interni dell’azienda e 
delle liberalità esterne. I due prospetti sono bilan-
ciati.

Tra le varie configurazioni, quella prescelta è 
quella del valore aggiunto globale considerato al 
lordo degli ammortamenti.

I risultati mostrano che l’azienda nel 2019 ha ge-
nerato ricavi per circa 4,3 milioni di euro e ha de-
terminato un valore aggiunto globale lordo pari 
ad 1,8 milioni di euro. Come mostrato dalla gra-
fica che segue, il Valore Aggiunto Globale Lordo 
è stato distribuito in varie forme agli stakeholder 
interni ed esterni all’azienda come segue:

•	 la voce “Risorse Umane” comprende ogni for-
ma di retribuzione e remunerazione erogata a 
fronte dell’attività lavorativa svolta dai dipen-
denti, inclusi gli oneri di utilità sociale sostenuti 
dall’azienda;

•	 nella voce “Soci” rientrano le remunerazioni di-
stribuite nell’anno;

•	 la voce “Sistema Impresa” rappresenta il valore 
economico trattenuto dall’azienda e reinvestito 
in attività produttive e commerciali. Tale valore  
include gli ammortamenti sostenuti nell’anno;

•	 la voce “Pubblica Amministrazione” rappre-
senta l’ammontare dovuto agli Enti della Pub-
blica Amministrazione a titolo di imposte sul 
reddito e altri tributi direttamente attribuibili al 
patrimonio aziendale;

•	 la voce “Partner Finanziari” rappresenta la re-
munerazione del capitale di credito concesso 
da finanziatori terzi sotto forma d’interessi pas-
sivi; 

•	 la voce “Liberalità” include le erogazioni liberali 
e le donazioni ad enti non profit.



Ancora emozioni in cantina...



GIULIA e ADELAIDE

... in famiglia ci siamo anche noi!
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Ricevere impressioni e giudizi da parte di un numero elevato di soggetti interessati
al miglioramento della nostra gestione è per noi importante.

Invitiamo pertanto tutti i lettori a presentare osservazioni, suggerimenti e domande
sia sul documento che sull’attività realizzata da Venica&Venica.

Tutte le indicazioni che ci perverranno ci saranno molto utili per migliorarci.

Di seguito sono indicati i riferimenti da utilizzare per le vostre comunicazioni:
Venica&Venica Società Agricola

Località Cerò 8 - 34070 Dolegna del Collio (GO)
www.venica.it - venica@venica.it

Vi ringraziamo molto per averci dedicato il vostro tempo.

La tua opinione



Venica&Venica Società Agricola
Località Cerò 8 - 34070 Dolegna del Collio (GO)

www.venica.it - venica@venica.it

È possibile scaricare questo Bilancio di Sostenibilità dal sito web istituzionale.

PROGETTO DI COMUNICAZIONE
Ornella Venica

SUPPORTO METODOLOGICO ALLA CSR
Patrizia Camilletti e Monica Maurino

Network Advisory Srl
www.networkadvisory.eu

SUPPORTO TECNICO IMPRONTA CARBONICA E BioPASS
Marco Tonni

Studio Agronomico Sata
www.agronomisata.it

SUPPORTO TECNICO VIVA
Paolo Criscione e Maria Dei Svaldi
Desam Ingegneria e ambiente s.r.l.

www.desam.it

PROGETTO GRAFICO E IMPAGINAZIONE
Dream Advertising
www.dreamadv.it

PROGETTO GRAFICO COPERTINA
Renzo Schiratti

FOTOGRAFIA
Carola Nitsch - Renzo Schiratti

STAMPA
Juliagraf

www.juliagraf-group.com

Finito di stampare nel giugno 2021.











&VENICA

Bilancio di Sostenibilità

FARE BENE PER FARE DEL BENE

2020

VENICA&VENICA
Società Agricola
I-34070 Dolegna del Collio (Go) 
località Cerò, 8
tel. +39 0481 61264
fax +39 0481 639906
venica@venica.it
www.venica.it
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