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Percorso di sostenibilità
dal vigneto al bicchiere
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1_ Chi siamo

Cantina Monteci è una rinomata società vitivinicola gestita dalla
famiglia Righetti, impegnata da cinque generazioni nella produzione
di vini e spumanti di altissima qualità, elaborati all’interno delle sue due 
prestigiose cantine situate a Fumane, nel cuore della Valpolicella,
e ad Arcè di Pescantina.
Possiede e gestisce un importantissimo patrimonio agricolo che comprende più 
di 200 ettari di vigneti nelle zone vocate del Veneto, di cui 70 ettari di vigneto 
nella zona storica della Valpolicella Classica per la produzione dei rinomati 
vini rossi quali Amarone e Ripasso, e 45 ettari di vigneto nella Lugana per la 
coltivazione delle uve atte alla produzione dell’omonimo vino bianco.

2_ Sostenibilità e ambiente

La sostenibilità e il rispetto per l’ambiente
sono cruciali per la famiglia Righetti. 

I due principi cardine che guidano le scelte dell’azienda
sono: la ricerca di una produzione di uve di eccellente qualità,
a partire da una gestione ottimale dei vigneti e da una rigorosa selezione
dei frutti su pianta, tale da determinare una bassa resa per ceppo a 
vantaggio delle proprietà e dell’aromaticità delle uve; e la gestione della 
cantina, nella quale i metodi tradizionali vengono integrati
con le tecniche di vinificazione più all’avanguardia.



3_ Certificazioni

Certificazione Biologica dal 2018

Dal desiderio di verificare in campo la possibilità di ottenere 
qualità nel rispetto delle regole dell’agricoltura biologica, 
coronando un percorso di sostenibilità ambientale, Cantina 
Monteci ha iniziato nel 2015 un processo di conversione 
biologica che è giunto a conclusione nel 2018. 

Tutti i vigneti, oltre 200 ettari, sono stati 
completamente convertiti al biologico. 

Certificazione Vegana 2019

Dal 2019 per la coltivazione dei vigneti Monteci 
vengono utilizzati concimi naturali derivati da 
residui alimentari vegetali o dall’agricoltura.
Per la produzione dei vini vegani non vengono 
usati derivati di componenti animali durante 
il processo di chiarificazione e in cantina si 
utilizzano tecnologie altrettanto prive di sostanze 
di origine animale e non ottenute dal loro impiego.



Certificazione 100% Energy Clean

Rilasciata dalla società Dolomiti 
Energia, certifica che tutta l’energia 
impiegata da Cantina Monteci deriva 
da fonti rinnovabili.

Certificazione 100% CO2 Free

Rilasciata dalla società Dolomiti 
Energia, certifica che tutta la CO2 
prodotta dall’utilizzo di gas metano 
è stata compensata in uguale 
ammontare da progetti green 
intrapresi in paesi in via di sviluppo.

Certificazione RRR 

“RIDUCI-RISPARMIA-RISPETTA” è la 
certificazione rilasciata dal Consorzio Tutela 
Vini Valpolicella e da noi ottenuta per l’uva 
da vino afferente all’annata 2020, coltivata 
nella zona di produzione della Valpolicella 
DOC, atta ad essere trasformata in vino
Valpolicella DOC, Amarone della Valpolicella 
DOCG e Recioto della Valpolicella DOCG.

Certificazione SQNPI 

Cantina Monteci nell’anno 2020 
ha conseguito la conformità agro 
climatica ambientale SQNPI (Sistema 
Qualità Nazionale di Produzione 
Integrata) secondo le specifiche 
tecniche nazionali e regionali 
del sistema qualità nazionale di 
produzione integrata.



4_ Trend del BIOLOGICO

78%

14.3%

87.5 m3

Previsioni del consumo
mondiale di casse

di vino Bio nel 2022.

+16%

Incremento percentuale 
di vini biologici negli 

ultimi 4 anni nei menù dei 
ristoranti.

Percentuale
che rappresenterà l’Europa

nel mercato globale
del commercio di vino

biologico nel 2022.

12%

Percentuale che l’America 
rappresenterà nel mercato 
globale di consumo di vino 

biologico nel 2022.

Crescita prevista del volume
di vino commercializzato

biologico in USA
per il 2022.

*Iwsr - International Wine and Spirits Research



5_ Gesti di Sostenibilità

I vigneti vengono coltivati affinché le viti possano sviluppare le modalità 
di autoregolazione introducendo, ad esempio, siepi e fiori che ospitino 
insetti utili per combattere specie avverse o utilizzando sementi di piante 
erbacee che ripuliscano il terreno circostante con le loro radici. 
Affinché i vigneti possano mantenersi in salute utilizziamo tecniche 
che rispettano i delicati equilibri naturali fertilizzando i terreni con 
la tecnica del sovescio. Grazie a tutti questi accorgimenti i vigneti 
sviluppano un naturale ecosistema in grado di autoregolarsi nel 
combattere malattie e parassiti.



5.1) Sovescio

Il sovescio svolge diverse funzioni, che includono 
il miglioramento e la protezione del suolo:
•	Le specie appartenenti alla famiglia delle 

leguminose utilizzate come colture da sovescio 
hanno come scopo principale l’apporto 
di azoto al terreno. Queste piante, infatti, 
attraverso il processo di azotofissazione, sono 
in grado di fornire, una volta interrate, delle 
buone quantità di azoto “nuovo” alle colture 
successive.

•	La senape combatte i nematodi che possono 
causare malattie alle radici delle vigne.

•	Il sovescio agisce anche da sostanza 
acidificante del suolo per diminuire 
l’alcalinità/pH dei terreni alcalini generando 
acido umico e acido acetico.

Il sovescio è una pratica di concimazione 
vegetale che consiste nell’interrare,
con aratura o vangatura, specie erbacee 
spontanee o appositamente coltivate,
allo scopo di migliorare il suolo.
Nei vigneti Monteci vengono utilizzati
20 tipi differenti di piante che sono 
seminate e lasciate crescere, per poi 
essere arate e incorporate nel terreno 
ancora verdi o poco dopo la fioritura.

•	La decomposizione consente il 
reincorporamento dei nutrienti che si trovano 
nel suolo in una forma particolare come azoto 
(N), potassio (K), fosforo (P), calcio (Ca), 
magnesio (Mg) e zolfo (S).

•	La maggiore percentuale di materia organica 
(biomassa) migliora l’infiltrazione e la 
ritenzione dell’acqua, l’aerazione e altre 
caratteristiche del suolo.

•	Le colture non leguminose sono efficienti nel 
sopprimere le erbe infestanti grazie al loro 
radicamento profondo.

•	Alcune delle nostre colture che giungono a 
fioritura sono utili agli insetti impollinatori e 
allo stesso tempo costituiscono l’habitat ideale 
per insetti predatori utili come le coccinelle.



5.2) Piante ad alto fusto e siepi 5.3) Prodotti biologici:

Nei vigneti vengono piantati ogni anno siepi e alberi ad alto fusto
quali querce, cipressi e acacie. 
La loro presenza è molto importante in quanto, circondando e isolando
i vigneti, attraggono colonie benefiche di insetti, uccelli e piccoli roditori.
Tra i tanti vantaggi hanno ricominciato a diffondersi le lucciole.

L’impegno di Monteci in quest’ambito permette
un considerevole arricchimento della biodiversità.

Ogni prodotto utilizzato per i trattamenti nei vigneti è selezionato attentamente
tra un’ampia scelta di prodotti biologici certificati per garantire la massima qualità.
Alcuni dei trattamenti biologici adottati sono: 
•	 rame (1,5 Kg per ha) e zolfo (0,1 Kg per ha) per migliorare la resistenza delle viti 
•	 trattamenti specifici a base di alghe, alginati o lieviti utilizzati per rafforzare 

il sistema immunitario contro peronospora e oidio.
•	 il ricorso alla confusione sessuale per prevenire la diffusione della tignola.

In quanto sostenitori dell’economia circolare i raspi, scartati durante la 
pigiatura dell’uva, vengono utilizzati come fertilizzante nei vigneti.



Ogni metro quadro di vigneto è stato scannerizzato con uno speciale strumento 
per raccogliere informazioni georeferenziate riguardo la composizione e la natura 
del suolo e garantire interventi mirati in base alle effettive necessità dell’area 
presa in considerazione, evitando così sprechi ingiustificati.
Il procedimento inizia con l’analisi della conducibilità elettrica del terreno e con la 
sua conseguente suddivisione in tre categorie in base alla quantità percentuale di 
acqua presente. La struttura del terreno, la composizione chimica e il microbiota 
di ogni gruppo vengono poi esaminati.
Tutte le informazioni sono inserite in un software che permette di ottenere dati 
specifici su ogni centimetro quadro di terreno. Questo studio è stato recentemente 
abbinato a visioni satellitari cha aiutano a monitorare lo stato attuale del vigneto.

6_ Zonazione



7_	Green Energy

La cantina e l’essiccatoio sono alimentati esclusivamente da energia rinnovabile 
proveniente dall’impianto fotovoltaico presente sugli stessi e da centrali 
idroelettriche esterne. Grazie alla scelta di autoprodurre energia dal fotovoltaico 
(201,817 kwh prodotti nel 2019) e di approvvigionarsi esclusivamente di energia 
proveniente da fonti rinnovabili (1,006,113 kwh consumati nel 2019) Cantina 
Monteci ha evitato l’emissione nell’atmosfera di 383.5 Ton di CO2.
Ogni litro di vino che esce dalla cantina risparmia alla Terra un danno ambientale 
di circa 68 grammi di CO2 che non viene rilasciata nell’atmosfera.
Le emissioni derivanti dalla combustione di gas metano vengono inoltre
compensate attraverso la partecipazione a progetti di sostenibilità
certificati avviati in paesi in via di sviluppo.

* i dati sono riferiti all’anno 2019

-68 gr. di CO2
Emissioni risparmiate

di CO2 per ogni
litro di vino prodotto.

1.208.000 kWh
Energia usata da Monteci all’anno

e prodotta esclusivamente
da fonti energetiche

certificate G.O 

-383.500 kg di CO2
Kilogrammi di CO2
risparmiate grazie

alla scelta di utilizzare
energia green.



Impianti fotovoltaici di Marano e Pescantina
Produzione totale 2019				    507.719  kWh
Produzione ceduta 2019				    305.851  kWh
Consumo totale 2019					    201.868  kWh
Emissioni di Co2 risparmiate			   64.5  Tons
 
Energia proveniente da centrali idroelettriche esterne
Consumo totale 2019					    1,006,113  kWh
Emissioni di Co2 risparmiate			   319  Tons



8_ Impianto di depurazione

Cantina Monteci è equipaggiata con un impianto di depurazione
delle acque reflue completamente ecologico e regolarmente esaminato
che permette di purificare l’acqua proveniente dalla pulizia di cisterne
e impianti prima di essere rimessa in circolo nel sistema idrico comunale.

Al fine di monitorare al meglio lo stato delle acque e il corretto 
funzionamento dell’impianto vengono regolarmente analizzati i seguenti 
parametri: pH, solidi sospesi totali, richiesta biochimica di ossigeno 
(BOD5), richiesta chimica di ossigeno (COD), rame, zinco, fosforo totale, 
saggio di biotossicità, tensioattivi.



9_ Materiali riciclabili

Capsule
100% Capsule riciclabili + smaltimento ecocompatibile del materiale di scarto 
generato dal processo produttivo.

Tappi
Prodotti di origine naturale 100% europea.
Materie prime rinnovabili. Il tempo di rigenerazione della corteccia
delle querce da sughero è rispettato (minimo 9 anni).
L’ampia estensione delle foreste di querce da sughero
assorbe grandi quantità di CO2.

Bottiglie
Percentuale media impiegata:
•	Vetro colorato dal 65% al ​​75% di rottame
	 (quantità totale proveniente sia da raccolta interna che esterna).
•	Vetro trasparente dal 20% al 30% (quasi esclusivamente da fonte interna).
	 Il vetro delle bottiglie è 100%  riciclabile.

Etichette
Usiamo carte con certificazione FSC. Questo marchio garantisce che l’intera 
filiera legno-carta certificata per i suoi standard derivi da una gestione forestale 
rispettosa dell’ambiente, socialmente utile ed economicamente sostenibile.

Vetro 100% 
reciclabile
e reciclato

Tappi 100% 
naturale
europeo

100% Capsule 
riciclabili

Carte FSC
da filiera 

sostenibile



La Cantina è circondata da uno splendido parco che fa da cornice ad un 
ampio e luminoso salone.
La sua particolare struttura permette di sfruttare al massimo la luce 
naturale proveniente dall’esterno, regalando un’illuminazione diffusa 
durante il giorno che permette di ottenere enormi risparmi sull’energia 
elettrica utilizzata per l’illuminazione.

Un’importante caratteristica dell’edificio è data dall’utilizzo 
di materiali naturali, come pietra, legno e vetro, sui quali si 
sovrappone una copertura tecnologica che protegge l’edificio. 

10_ Bio Architettura



11_ Impegno per il futuro

Monteci crede fermamente nell’importanza di un impegno ecologico non solo per 
quanto riguarda i vigneti e le campagne circostanti nella splendida contea della 
Valpolicella ma in generale per un senso di responsabilità condiviso. Per quanto 
riguarda il futuro, Monteci si sta impegnando in piccoli e grandi progetti.
In alcuni vigneti si sta sperimentando l’utilizzo di animali, come anatre e oche, 
per ridurre l’utilizzo di trattori per il taglio dell’erba.
È in fase di prova l’utilizzo di trattori ibridi per sostituire i veicoli diesel e benzina.
In cantina si valuta l’implementazione dell’impianto fotovoltaico e la possibilità 
di rendere il processo di confezionamento 100% green utilizzando esclusivamente 
materiali totalmente riciclabili.

Cantina Monteci continua inoltre ad 
ampliare la conoscenza del biologico 
giorno per giorno collaborando con 
altre aziende sul territorio e con 
qualificati consulenti esterni.

Agricoltura biologica non è solo 
rispetto delle regole ma è un 
nuovo approccio al territorio.



Via San Michele 34
37026 Arcè di Pescantina (VR)
tel.+39 045 7151188
info@monteci.it 
www.monteci.it


