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BIOWASTE

SCARTI VITIVINICOLI

e

Qualcosa di extra

Federica Lugaresi

Il Copyright di tutze
le immagini appertiene
a Extre.

“ on l'uva facciamo il vino, con gli

scarti miglioriama il mendo”
Cquesto il principio che guida la
mission del Gruppo [CaVIFG! L'uva & una delle
coltivazioni piu diffuse al mondo € circa '80
per cento del raccolto viene dedicata alla
produziane di vino. Lltalia si conferma primo
produttore mondiale, con 50,3 milioni di et-
tolitri nel 2022. Da un'indagine pubblicata
da ENFA (2018), risulta che in media, per
ogni cttolitro di vino sono prodotti 20 kg di
vinacce e 3,85 kg di raspe oltre 6,36 kg di fec-
ce e solidi di chiarificazione.

A partire dalla vigna, ogni materia prima viene considerata
una risorsa preziosa. Un modello di economia circolare
che punta ad eliminare il concetto di scarto: e c’e chi eccelle’

Quantita importanti

Lungo tutta la filiera quindi, i volumi degli scartii
prodotti sono enormi. Vinacce e fecce in parti-
colare, vengono raccolti per recuperare anche
la bassa percentuale di alcol che contengono,
in genere inferiore al 3%. La parte cheva a
grappa é residuale, la maggiore guantita oggi
viene recuperata e valorizzata come elemento
che parte dal biofuel per arrivare ad estratti e
nutraceutica quali | polifenoli. Vero & che que-
ste matrici contengono molecole bioattive che
possono essere recuperate e riutilizzate in
campo cosmetico, alimentare, farmaceutico,
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enolagico e chimico. Anche se non cosi scon-
tato, c'¢ gia chi applica attraverso le migliori
competenze tecnologiche e di processo, tra-
sformando in nuova risorsa ogni singolo ele-
mento di queste tipo di lavorazione.

Alte valorizzazioni

Litalianissima Cawvire Extra, lavora ogni anno
600.000 tonnellate di scarti di cui 168.000 pro-
venienti dal scttore vitivinicolo, che vengono
trasformati in semilavorati ¢ materia prima
per le industrie del beverage, agroalimentare
e farmaceutica di tutto il mondo. Con la pro-

duzione di alcoli esclusivamente di arigine
agricola, viene ricavato un prodotto polivalente
e dai molteplici impieghi in base alle variazioni
di gradi di purezza. E utilizzato in campo ali-
mentare (minimo a 96°per hevande alcoliche,
aromi e conservazione degli alimenti) ma an-
che e soprattutto in quelli farmaceutico e co-
smectica (dove lalcool ctilico viene adoperato
rispettivamente come eccipiente, solvente ed
eterificante; e nella preparazione di profumi,
lacche).Nelle applicazioni chimico industriali,
risulta come ottimo solvente per grassi, resine
e vernici; mentre in quelle energetiche, come
bioetanolo, puo essere utilizzato per biostufe
e biocaminetti ma anche per autotrazione in
miscelazione dirctta con le benzine.

Da lavorazione di feccia ¢ vinaccia, vengono ri-
cavati tartrato di calcio e acido tartarico naturale.
Questi prodotti 100% biobased sono scelti dai

Feccia, uno
dei rifiuti derivati
dalla fermentazione
vitivinicola.

Una montagna

di vinaccia dalla
cui fermentazione
vengono ricavati
prodotti 100%
biobased.
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28% )
da filiera 38%
wvitivinicola prodatti nabili
dnﬂTlI:r’: 54%
agroalimentare fertilizzanti naturall

24%
potature e sovvallo 8%

imert] per Mingdustria

Come/Cavira Extra
ed Enomondo
valorizzano gli scarti.

produttori di baby food, di integratori e bevande
funzionali, ma anche dal settore edile per la pro-
duzione di gessi e cementi per intonaci.
Ritornano anche al settore enologica, come cor-
rettori di acidita.

Dalla pigiatura delluva, si ricavano estratti e mo-
sti: questi ultimi sono destinati sia al mercato
enologico che dellAceto Balsamico di Modena.
Dalla vinaccia, impartante sottoprodotto della
pigiatura, vengona ricavati i vinaccioli poi essiccati
da cui si ottengeno polifenoli (OPC] per lindu-
stria alimentare, farmaceutica e nutraceutica;
mentre dalla vinaccia di sole uve rosse, si recu-
pera lenocianina [colorante alimentare natu-
rale). Aquesto punto le vinacce esauste vengono
utilizzate per produzione di energia, aiutando
C&vVird Extra a coprire il proprio fabbisogno, e
negli impianti di compostaggio tornando alla

KRS danti terra dalla quale la materia originaria
e ammendanti e .
naturali. (uva) era arrivata.

Eco-energia

A chiusura del cerchio, e non
solo in senso letterale del ter-
mine, [CBVIRBIE xtra & attiva an-
che nella depurazione dei reflui
agroalimentari e nella produzione

Alcol etilico

denaturato.

Vinaccioli nér‘esitra;'ipne di polifenoli.

SCARTI VITIVINICOLI

diorigine agricola

Acido tartarico
naturale, derivato
da fermentazione

di feccia e vinaccia.
Utilizzato

da produttori

di baby food

ed integratori.

&

Le business unit

L'esperienza di Extra dopo anni
di crescita si identifica in quattro princi-
pali aree di competenza:

= produttore di alcol di arigine agricola;
e produttore di acido tartarico naturale;
e produttore di mct e mer, succhid’'uva,
vinaccioli ed enocianina;

» depurazione dei reflui agroalimentari
e nella produzione di biometano e ferti-
lizzanti naturali.

di biometano e fertilizzanti naturali. Nel suo
impianto di digestione anaerobica, arrivano
sia scarti della lavarazione dei sottoprodotti
della vinificazione, che reflui agroalimentari
provenienti da altre aziende italiane. Da gue-
sti, si genera biogas che ulteriormente fil-
trato, diventa biometano avanzato. Limpianto
consente una produzione di 12.000.000 Nm?,
carrispondente all'alimentazione di 18.000
autovetture per un anno [utilitaria 1400 di ci-
lindrata: 17 km con 1 m® di metano, e per-
correnza media annua di 11.200 km - Fonte
Quattroruote). Oltre a biogas ed encrgia clet-
trica, dai fanghi di depurazione si ricavano
ammendanti che possono essere utilizzati
in agricoltura biologica.

Dal 2020, & stato poi messo in funzione l'im-
pianto che permette di recuperare la COz di
origine organica che catturata dal processo
difiltraggio, ulteriormente purificata e ligue-
fatta, ritorna allindustria alimentare: una
produzione annua di 7.000 t che le regala una
seconda vita.

Grazie al know-how raggiunto e all’ evolu-
zicne in tema di circolarita, [Cavire Extra di-
mostra come dalla filiera non si butti proprio
nulla. Uva... come il maiale? @
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