


L’architetto non risponde a domande,
genera desideri.

Louis Kahn



L’architetto non è né un ingegnere, né un artigiano.
Non è uno che possa prendere ordini.

Louis Sullivan
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Dobbiamo capire che l’architettura non genera oggetti, 
genera processi vivi. E’ così che l’asse estetico si sposta 
dall’oggetto al processo, cioè dal manufatto alla sua 
conseguenza, quello spazio relazionale che si crea 
diventa fondante. 
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PROSPETTI TRASVERSALI





EPURATION NATURELLE DES EGOUTS
FITODEPURAZIONE
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SISTEMA ECONOMICO LOCALE INTEGRATO E VALORIZZAZIONE DEL TERRITORIO AMIATINO

Ente promotore : Comune di Cinigiano

Enti proponenti: Comune di Santa Fiora, Comune di Castel del Piano, Comune di Arcidosso

Coordinatore: Dott. Adriano Ferracuti

Consulente tecnico: Arch. Edoardo Milesi

U.T. Castel del Piano: Arch. Paolo Giannelli

U.T. Cinigiano: Geom. Massimo Bovini

U.T. Arcidosso: Geom. Giorgio Fatarella

U.T. Santa Fiora: Geom. Maurizio Manni

altri proponenti pubblici: 

Consorzio Forestale dell’Amiata – Provincia di Grosseto

altri proponenti privati: 

aziende agricole, società varie, privati ecc..



P.R.U.S.S.T. AMIATA 1999

Importo complessivo L. 226.335.000.000
di cui pubblico L. 72.546.000.000
di cui privato L. 153.789.000.000 

A. recupero del patrimonio storico            7,5 % 
B. sviluppo rurale 30,5 % 
C. sviluppo strutture turistico-ricettive legate all’attività agricola 16,5 %
D. infrastrutture, difesa del suolo 35,5 %
E. sviluppo industriale e artigianale 7,5 %
F. attività no-profit 2,5 %

Decreto ministeriale  lavori pubblici - 08.10.1998 
Progetto ammesso a finanziamento dal Ministero delle Infrastrutture 
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AZIENDA AGRICOLA POGGIO BELLO - NUOVA CANTINA

Un solco nel terreno
Una incidentale trasformazione tettonica.
Un leggero ritiro del terreno che apre nello spartiacque della 
collina coltivata un solco dove penetrano vento e lavoro 
dell’uomo.
La ricerca di un rapporto intimo con l’anima più profonda del 
paesaggio.
Intimo, ma non viscerale, non vuole essere un edificio ipogeo, 
come la vigna prende le sue energie e la sua stabilità 
penetrando nel suolo, ma rimane aperto e si sviluppa nel sole e 
nel vento che lungo i profili della collina ha una sua particolare 
energia.
L’architettura contemporanea qui non reinterpreta quella del 
passato, ma grazie alle nuove tecnologie è in grado di adagiarsi 
silenziosa sul territorio, raccoglierne le risorse, selezionarle e 
trasformarle.
L’obiettivo non è quello di confondersi nei profili del paesaggio 
bensì di farne parte.
Completare un solco nel terreno e viverci.

AZIENDA AGRICOLA STEFANO AMERIGHI – NUOVA CANTINA

edoardo milesi & archos srl 
www.archos.it
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DATO DI PROGETTO:  1.500.000 bottiglie di vino 0,750 
(considerando la sola produzione di vino rosso)

ANALISI PREDIMENSIONALE
per produrre 1.500.000 bottiglie occorrono 11.250 hl di vino

per produrre 11.250 hl di vino occorrono 16.000 q.li di uva
per vinificare 16.000 q.li di uva
(se si considerano macerazioni

lunghe e quindi un solo passaggio) occorrono 20.000 hl 
di capienza  se ci fossero uve precoci e macerazioni 

non troppo lunghe,con il sistema del doppio passaggio 
il volume della fermentazione potrebbe 

essere ridotto a circa 14-15.000 hl.
(volume leggermente superiore alla quantità di vini prodotto)

CONSIDERAZIONI SULLA VENDEMMIA
La durata della vendemmia è di circa 1 mese (26 giorni lavorativi),
quindi  q.li 16.000 : 26 =  600 ql.li al giorno
Indipendentemente dalla modalità di raccolta,(in cassetta ,contenitori 
da 250 kg, o carrelli
una simile quantità di uva comporta un grosso impegno e quindi è 
necessario un razionale sistema di ricezione uve.
Anche la svinatura e pressatura(che salvo particolari indicazioni 
enologiche)più o meno avrà
le stesse quantità giornaliere.
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