COOPERATIVA
El passat dimarts 5 de desembre del 2017, vam assistir a la cooperativa, el primer celler cooperatiu modernista de Catalunya, situat a l’Espluga de Francolí. Vam aprendre sobre el procés del vi, però moltíssim més sobre la forma jurídica de la cooperativa. 
Primer de tot ens van anomenar que l'objectiu d’una cooperativa, com qualsevol altra empresa, es guanyar diners. Ens va explicar que tenen una  cooperativa agrària, que es la que predomina a Catalunya, i que es petita ja que es dediquen a productes de la terra, com pot ser: el raïm, l’oliva i  els fruits secs. En total són un conjunt de 15 treballadors assalariats i 350 socis, cada soci a de efectuar una quota de 30€, hi disposen d’unes instal·lacions, ja que la producció del raïm, premsa, embotellament del vi i comercialització es una inversió molt elevada, que un pagès sol no pot assumir, però un conjunt, una cooperativa si. Tots tenen un  objectiu comú unificar els esforços, mitjançant la unió de pagesos, així optimitzen els recursos, i aconsegueixen la màxima productivitat i  guanyen el màxim possible de la manera més practica. Si no les altres opcions que tindrien els pagesos, són vendre el raïm sol (de 54 a 60 pessetes el kg t’ho paga una empresa), o premsar i embotellar el vi, però un pagès sol no pot fer-ho ja que es un procés molt car.
Seguidament ens van explicar que era una cooperativa i que té un forma de funcionar diferent, ja que no hi ha límit de soci, sinó no ho diu l'estatut. Ens va ensenyar com s’administrava l’empresa, que està dirigida pel propi pagès. Cada quatre anys es fa una junta i s’escull la junta rectora, l’assemblea escull les grans decisions.
Ens va dir que cada cop es tendeix a professionalitzar incorporant un gerent, que no es soci, i no mana a la junta rectora, però orienta en la pressa de decisions. El gerent estableix una línia que seguir i ells escullen si fer cas o no. 
Dos normes que marquen l’estatut es que si formes part d’una cooperativa has d’aportar tot el producte que genera la teva terra, si no es compleix la normativa et sanciona i s’hi pot afegir qui vulgui. 
Els objectius estan marcats per els estatuts, que s’han escollit a la assemblea general.
Una altra cosa que vam aprendre es que la unió cooperativa de l’Espluga i Solivella funciona a resultats (si un any hi ha mala collita menys diners per repartir entre tots). Formar part d’una cooperativa t’arrisques però guanyes més, si hi ha mala collita menys diners, però no acostuma a passar es el handicap del pagès depèn de la collita d’aquell any i el producte es ven al mateix preu (preu del vi estable estable, el de cava oscil·la entre 2 a 10€), però el pagès cobra menys. Es reparteixen els beneficis en proporció a la qualitat i el producte aportat. Es premia la qualitat del producte. A la cooperativa s’intenta que veremin a mà, ja que el producte adquireix més qualitat. A maquines en perd. Tot i que cada pagès té la seva terra, intenten unificar-la, ADB gestiona la qualitat de la vinya, hi disposen d’un tècnic que unifica la terra. 
La planta embotelladora que fan servir es castell d’or, que es una SL, (la planta de abaix del celler es d’ells) i ells hi participen com a cooperativa. Les instal·lacions estan a Solivella, on es produeix la premsa del vi. Ja que es van haver d’ajuntar, l’espluga i Solivella perquè, va deixar de ser rentable, ja que les noves generacions no substitueixen a  les antigues, a Solivella hi han molts pagesos i molts de joves.
La raó perquè vinifiquen i venen tot el vi junts, es que hi ha més guanys si tots els pagesos ho fan junts. 3.500.000l de vi un pagès sol guanya menys 3.500hl unió dels vins de tots els pagesos, freixenet paga un preu superior. 
Un pagès per viure a de disposar d’unes 15/ 20 hectàrees guanyen entre 30.000/35.000€ l’any.
El 90% o 98% del raïm  es destina per a  fer cava. Les varietats de raïm amb les que treballen són  el  blanc (DO d’origen cava) i el negre (DO conca, denominació de prestigi un plus al producte)  és important que surti un cava confeccionat amb un raïm que surti de una DO cava. Gent amb idea ho compra abans. D’aquest raïm s’elabora dos tipus de productes un acabat, i  el most, una part es vinifica l’altre s’envia el CIVIPE. CIVIPE comercialitza 35.000.000l a una altra empresa castell d’or que converteix el vi en producte acabat tot això es gracies a l’esforç de molts pagesos.
Els seus productes es  venen a Freixenet (un gran client) , cooperativa de 2n grau (unió de deu o dotze cooperatives ja no són 5.000.000.000 sinó 40.000.000 tenen més benefici i més força el pagès guanya més diners) i a la agrobotiga.
Per acabar ens va comentar que a Catalunya no hi ha un mercat important de vi. El cava es ven arreu del món, i produir molt cava fa perdre el valor i que al contrari el xampany al haver-hi poc te més valor.
[bookmark: _GoBack]El DUC i el PAC ajuden al pagès a la secció de crèdit, la cooperativa disposa de banc propi, s’utilitzava més antigament, queden els diners del pagesos mes vells.







