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1. Introduzione

11 presente documento costituisce una guida alle attivita svolte ed ai risultati raggiunti durante 1’arco
temporale compreso tra il 1 luglio 2011 ed il 31/1/2013, nell’ambito del progetto E-CO2
“L’anidride carbonica delle fermentazioni vinarie: recuperarla e riutilizzarla nel processo di
produzione, come antiossidante ed alleato della salubrita dei vini”, presentato ai sensi Piano di
Sviluppo Rurale della Regione Veneto, Misura 124 (Azione NS) “Cooperazione per lo sviluppo di
nuovi prodotti, processi e tecnologie nel settore agricolo, alimentare ¢ forestale”, Dgr n. 745 del
15/03/2010.

Attualmente la CO, prodotta dalle fermentazioni vinarie viene dispersa direttamente in atmosfera,
contribuendo alle emissioni di gas serra. La norma internazionale ISO 14064 intende fornire ai
governi e al mondo industriale uno strumento comune di riferimento per quantificare, gestire e
ridurre le emissioni di gas ad effetto serra.

Per iniziare un percorso di sostenibilita ambientale, con questo progetto saranno quantificate le
emissioni di CO; in fermentazione alcolica vinaria, e si propone di esaminare i punti critici del
settore e di valutare la possibilita di sfruttare tecnologie, recentemente messe a punto in altri settori
alimentari.

Grazie a un primo monitoraggio dei processi di trasformazione delle uve in vino, saranno verificati i
presupposti per il recupero della CO,, con I’obiettivo del miglior sfruttamento successivo in ambito
enologico, che permettera di valorizzare la CO, recuperata, anche al di fuori del settore enologico.
La CO, di fermentazione alcolica residuale sara quindi captata e purificata, adattando le tecnologie
gia disponibili alla specifica realta delle cantine. Il progetto prevede il recupero della CO, e lo
stoccaggio di questa in fase liquida per poterla utilizzare principalmente come strumento utile ai
processi di cantina, ma anche con altri possibili impieghi quali la neutralizzazione, attraverso
acidificazione, di acque di scarico tendenzialmente basiche o in risorsa fertilizzante per i terreni,
come evidenziato da recenti studi in Italia ed Olanda.

Nel corso della fermentazione alcolica primaria, verra, quindi, convogliata la CO, prodotta in
appositi collettori fino ad uno stoccaggio temporaneo, dal quale attingera il sistema di purificazione
e di successiva compressione a 18 bar. Lo stato liquido che ne derivera consentira 1’utilizzo
diversificato e I’eventuale trasporto.

Sara svolta una ricerca bibliografica di studi gia realizzati, relativi al recupero e riutilizzo di CO, e
sara attuato un importante piano di riutilizzo della CO, di origine enologica.

Il progetto prevede, inoltre, un bilancio complessivo economico delle operazioni ed una valutazione
dei presupposti di marketing derivati per il settore enologico, oltre a una importante divulgazione ed
il trasferimento dei risultati con adeguata opera informativa, tesa ad implementare la nuova
tecnologia nel comparto enologico in Italia.
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2. Obiettivi e benefici del progetto

Gli obiettivi e benefici perseguiti sono i seguenti:

* Raggiungere lo stato di zero emissioni di gas serra, in accordo con la norma internazionale ISO
14064, raggiungendo quindi valori ben al di sotto dello zero a completamento di un lungo
percorso eco-sostenibile.

* Adesione ai principi del Protocollo di Kyoto: azzeramento delle emissioni di CO, con un‘attenta
operazione di monitoraggio dei gas nocivi.

* Valutazione dello stato dell’arte e applicazione di tecnologie per il recupero, purificazione e
deumidificazione della CO,, compressa e liquefatta per poi essere utilizzata in fase di produzione
o per altri impieghi all’interno del sito.

* Autoproduzione di una materia sussidiaria importante: il recupero e la depurazione dell’anidride
carbonica dai flussi gassosi generati dalla fermentazione assicurano I’ottenimento di un prodotto
con specifiche caratteristiche di qualita utilizzabile come gas tecnico (saturazione degli ambienti
di cantina) e come antiossidante per la saturazione del vino.

* Riduzione del flusso di anidride carbonica prodotto dalla cantina attraverso la produzione in situ
di anidride carbonica per ridurre il traffico veicolare, il consumo di combustibile ad esso legato
e le emissioni diffuse conseguenti che sarebbero determinate dall’acquisto di CO; dall’esterno.

Ricadute tecnico scientifiche sul territorio veronese e non solo, sono di tutta evidenza. Importante
sara anche lo sviluppo economico grazie a un’immagine innovativa dell’azienda, che produce vini a
impatto zero.
Il progetto si propone di azzerare le emissioni di gas serra (CO,) da parte degli stabilimenti
enologici, captando la stessa per purificarla e comprimerla allo stato liquido, in attesa di riutilizzarla
in modo utile.
Le utilita previste sono: I'uso come gas tecnico ed antiossidante per i vini; ['uso come gas
criogenico su uva e mosto; lo sfruttamento come fertilizzante; la vendita.
Sara studiata anche la possibilita di applicazione nelle cantine di medio piccole dimensioni, tramite
impianti mobili conto terzi o consortili. Verra infine valutata la possibilita di costituzione di una
“banca della CO,” che ne consenta I'utile scambio con altri comparti produttivi, anche oltre
’agricoltura.
Ricadute positive sono inoltre garantite dalla divulgazione della tutela ambientale (Carbon
Footprint), come politica aziendale e di settore, con adeguata comunicazione e marketing collegato.
Tutte le entita coinvolte nel progetto hanno le caratteristiche per comporre un pool di conoscenze e
capacita applicative tali da garantire ogni esperienza e I’identificazione di nuove possibilita di
messa a frutto dei risultati. Considerata 1’utilita generale per il settore enologico, italiano e
mondiale, i risultati saranno presentati in ambito OIV per una rapida diffusione internazionale che
veda il Veneto come germe di innovazione e tutela ambientale. Anche nella scelta dei fornitori sara
posta una priorita per le aziende del territorio, sfruttando i benefici del distretto e la possibilita di
estendere i risultati in applicazioni di prossimita.
La fase di gestione e controllo del progetto garantira la pianificazione, I’organizzazione ed il
monitoraggio di ogni singola azione di cui si compone il progetto, al fine di raggiungere i risultati
prefissati entro tempi e costi e criteri di performance prestabiliti. Obiettivo principale del piano di
comunicazione € la creazione di un circolo virtuoso di trasferimento di informazioni, in grado di
raggiungere e sensibilizzare il target di riferimento: aziende agricole e cantine della filiera
vitivinicola veneta. Tale finalita sara realizzata attraverso una strategia mirante a coinvolgere, come
parte attiva della comunicazione, non solo gli attori direttamente impegnati nella sperimentazione,
ma anche soggetti che possono diventare veicolo di diffusione dell’informazione a favore della
stessa filiera: associazioni di categoria, Distretto Veneto del Vino, Enti di ricerca, circuiti
internazionali collegati al mondo della ricerca e dell’innovazione, ecc..

E-CO, — Relazione finale di sintesi
5



2.2. Lista dei partecipanti e ruolo ricoperto nel progetto

Gli attori che collaborano alla realizzazione del progetto E-CO, sono i seguenti:

Denominazione partner Codice nel progetto
Consorzio Tutela Vini Soave e Recioto di Soave R
Collis Veneto Wine Group s.c.a.c. P1
Dipartimento di Biotecnologie — Universita degli Studi di Verona P2
CNR - Istituto di Biotecnologia Agraria (IBBA) — U.O. Pisa P3
Dipartimento di Scienza degli Alimenti — Universita degli Studi di Napoli P4
Consorzio Cantine Sociali della Provincia di Verona. 11

2.2.1. | partner del progetto

Consorzio di Tutela del Soave e Recioto di Soave SOA\/ F
soave. com

Collis Veneto Wine Group

COLLIS s

Universita degli Studi di Napoli

Universita degli Studi di Verona

IBBA CNR Pisa Q e
G\
Tebaldi srl « 3
Tebaldi.it
Air Liquide AIR LIQUIDE
Algain Energy Ngain Enefgysd

A
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ATTIVITA HAURIER R P1 P2 P3 P4 11
1. Ricerca bibliografica Co I Cr Co Co I
2. Valutazione sperimentale Co Cr Co Co Co Co
3. Stoccaggio temporaneo della CO2 di fermentazione I Cr | | | I
4. Purificazione della CO2 di fermentazione I Cr | | | I
5. Stoccaggio della CO2 purificata I Cr | | | I
6. Riutilizzo della CO2 purificata I Cr | | | I
7. Analisi di altri possibili utilizzi della CO2 purificata in cantina Co Co Co Co Cr Co
8. Riutilizzo della CO2 liquida E Cr E E E Co
9. Cessione della CO2 ad altri settori | Cr I I I Co
10. Analisi dei benefici ambientali ed economici della cantina Co I Co Cr Co I
11. Piano di comunicazione e diffusione informazioni Cr Co Co Co Co Co
10. Gestione e monitoraggio progetto Cr Co Co Co Co -

Legenda:

Cr= Coordinatore responsabile dell’azione e delle risorse che collaborano alla sua realizzazione.

Co= Collabora alla realizzazione di attivita/azioni coordinato dal soggetto responsabile dell azione.
E= Risorsa coinvolta in un’azione in quanto esperta o maggiormente informata.
1= Soggetto informato sull’andamento dei lavori di una particolare azione/attivita.
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2.3. Tempistica di svolgimento delle attivita (Gantt)
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MESE 2011 2012 2013

ATTIVI

8. Riutilizzo della CO, liquida

9. Cessione della CO, ad altri
settori

10. Analisi dei benefici
ambientali ed economici della
cantina

11. Piano di comunicazione e
diffusione informazioni*

11.1 Pubblicazioni a carattere
scientifico e su riviste di
settore

11.2 Partecipazione a fiere/eventi

11.3 Prodotti editoriali e
audiovisivi

11.4 Prodotti informatici e
multimediali

! Vedasi cap. 9 “Iniziative di informazione e trasferimento dell’innovazione”.
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MESE
ATTIV

2011

2012

2013

11.5 Visite tecnico-informative
per i partner di progetto e
altri attori delle filiere
interessate dal progetto

11.6 Convegni

11.7 Mailing informativo
interno ed esterno al
progetto

12. Gestione e monitoraggio
progetto

12.1 Affidamento degli
incarichi

8

9

10| 11|12 |13 | 14 | 15| 16 | 17

18

12.2 Incontri a carattere
tecnico-organizzativo

12.3 Elaborazione report su
stato di avanzamento
progetto e su risultati
raggiunti

12.4 Organizzazione di incontri
di avanzamento con i
partner di progetto

12.5 Elaborazione report di fine
progetto (abstract,
relazione di sintesi e
relazione completa)

10
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MESE
ATTIVI

2012

2013

12.6 Collezione di documenti
relativi all’avanzamento dei
costi del progetto e alla
rendicontazione

12.7 Controllo contabile sui
documenti di spesa

12.8 Gestione di eventuali
criticita legate al progetto

11
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3. Raccolta di materiale bibliografico

3.1. Obiettivi dell’azione

La fase di ricerca bibliografica si & concentrata sui seguenti punti:

-ricerca sulla natura e caratteristiche chimiche della CO,, condizioni e comportamenti rispetto a
temperatura e pressione

-cattura della CO; e suo stoccaggio

-I’anidride carbonica derivata da vinificazione

-opportunita di riutilizzo della CO; derivata da fermentazione alcoolica

Collegato a questi punti, la ricerca bibliografica ha previsto la ricerca di soluzioni impiantistiche
utili al recupero, purificazione e compressione dell’anidride carbonica.

3.2. Attivita svolte e metodologia applicata

Le attivita si sono basate in primis su una ricerca multimediale/informatica di informazioni utili alla
realizzazione del progetto. La ricerca ha permesso di vagliare soluzioni gia presenti ed utilizzate sul
mercato per il recupero e la purificazione e sui possibili utilizzi della CO,: sono stati valutati i
settori e gli utilizzi di impiego del gas, indirizzando in seguito 1’attenzione sulla possibilita di
costruzione e utilizzo di un impianto in grado di recuperare e raccogliere in bombole 1’anidride
carbonica.

Come descritto nel punto precedente, non sono state individuate soluzioni pratiche legate al
recupero e purificazione della CO, gia sviluppate per il sistema vitivinicolo, ’attenzione si ¢
concentrata quindi sulle soluzioni adottate in sistemi alternativi quale quello della birra.

La problematica a questo punto che si € posta & quella della stagionalita in campo enologico: le
fermentazioni alcooliche in una cantina dell’importanza di Collis avvengono annualmente in grandi
quantita tra settembre e gennaio, a fronte del settore birra che prevede una stagionalita di 12 mesi
I’anno. Nel secondo caso, 1’anidride carbonica recuperata viene utilizzata per ri-gasare il prodotto,
nel settore vitivinicolo sard necessario valutare soluzioni alternative di riutilizzo.

Questo punto si é rivelato fondamentale come mostrato in diversi punti del Gantt: la CO, prodotta
puo essere stoccata, purificata e riutilizzata in cantina solo nei tempi previsti dalle fermentazioni
alcooliche e la cessione ad altri settori impone una grande produzione in un tempo limitato
dell’anno. Il mercato dell’anidride carbonica, inoltre, risulta essere un mercato che si sviluppa 12
mesi I’anno con un picco nelle stagioni primaverile-estiva per la gassificazione delle bevande, a
fronte di una produzione nel periodo autunno-invernale quando la richiesta scema: sara compito del
progetto valutare i benefici ambientali ed economici della cantina.

La ricerca di societa in grado di produrre impianti utili allo scopo del progetto ha permesso di
rivelare come la sola TECNOPROJECT ITALIA fosse in grado di proporre un macchinario di
purificazione e compressione della CO,: impianti di diverse grandezze e utilizzi sono venduti in
tutto il mondo, per la produzione e il recupero di vari gas secondo diversi scopi e sono stati presi in
seguito contatti con questa azienda.

In parallelo ¢ stata effettuata 1’analisi dei possibili ulteriori utilizzi della CO, che ha permesso di
ottenere contatti con diverse ditte tra cui ALGAIN di Sommacampagna di Verona: Algain & una
ditta che si occupa della produzione di alghe in grado di produrre antiossidanti come /’astaxantina,
0 integratori alimentari, coadiuvanti in diete ipocaloriche, depurative per l'organismo. Le
microalghe infatti, come € noto, sono in grado di assorbire attraverso la fotosintesi clorofilliana la
CO,, con la produzione finale di biomassa e, nel caso di alcune specie, di molecole che possono
essere considerate interessanti come gli antiossidanti.

E-CO, — Relazione finale di sintesi
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La collaborazione con questa ditta sara parte della valutazione sperimentale in collaborazione con il
laboratorio di Microbiologia Alimentare di Verona, il CNR di Pisa e di conseguenza I’Universita di
Napoli.

In seguito a questa ricerca sono stati approfonditi anche gli aromi presenti nel vino e I’interesse che
questi potrebbero avere sul mercato enologico e alimentare.

3.3. Output dell’azione
questa azione ha previsto 1’approfondimento secondo:

Scopo del progetto
I numeri attuali della CO;
Cosa e la CO,
La CO; supercritica
La cattura della CO;
Lo stoccaggio
L’anidride carbonica derivata da vinificazione
Opportunita di riutilizzo della CO, da fermentazione alcoolica
Durante la fermentazione il glucosio e decomposto ad etanolo e CO, attraverso una reazione
chimica (C¢H12,06 = 2C,HsOH + 2C0O,). Alcuni tra gli utilizzi piu frequenti vedono per un 70%
I’utilizzo della CO; in industrie legate alla produzione bevande ed alimenti (20-30% bevande e 40-
50% alimenti), per la produzione di alghe in grado di fissare I’anidride carbonica per la produzione
di biofilm-biocombustibile (biodiesel/bioalcool) o per il recupero di olii.
La CO, pu0 essere riutilizzata per:
-applicazioni a bevande.
-trattamento delle acque reflue civili ed industriali.
-pulizia di precisione.
-sverniciatura criogenica.
-sabbiatura/pulizia criogenica di barrique:
-pulizia delle piscine.
-utilizzo come fluido refrigerante.
-concimazione carbonica:
-applicazioni ai cibi.
-risorsa di carbonio per industrie chimiche.
-carbonati organici.
-produzione di alchil-carbonati minerali.
-produzione di carburanti sintetici.
-produzione di polimeri.
-solventi supercritici per reazioni chimiche.
-produzione di alghe.
-recupero assistito del petolio.
-sfruttamento come fertilizzante
-conseguente vendita
-utilizzi in cantina.
-raffreddamento e protezione dell 'uva direttamente in vigna.
-raffreddamento in continuo del pigiato.
-protezione in continuo del pigiato
-gas tecnico ed antiossidante per vini
-la crioestrazione:

E-CO, — Relazione finale di sintesi
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Valutazione delle sostanze disciolte nella CO,, natura, futuribilita e riutilizzi

L’aroma ¢ uno degli attributi piu importanti coinvolti nella qualita del vino. La tendenza attuale nel
processo di vinificazione consiste nel produrre vini con sfumature di aromi piu diversi, al fine di
offrire al mercato in via di sviluppo un ampio ventaglio di varieta. Per questo motivo, 1’analisi del
profilo aromatico e lo studio degli aromi associato a tutti i parametri caratteristici di territorio,
varieta, tecniche e tecnologie & ampia base di studi approfonditi da sempre.

La fermentazione di fatto come anticipato € un processo che per flusso di massa é in grado di
spostare alcuni composti odorosi chiamati per I’appunto “aromi di fermentazione” e che di
conseguenza sono in gradi di poter essere riutilizzati in altri settori se correttamente separati e
purificati come mostrato dal progetto.
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4. Valutazione sperimentale

4.1. Obiettivi dell’azione

La valutazione sperimentale diventa strumento fondamentale quando si lavora nel campo
dell’innovazione: il recupero della CO,, come anticipato, & uno studio effettuato per la prima volta
in campo enologico e necessita quindi di attente valutazioni circa la sua fattibilita operativa.

Oltre quindi ad una fattibilita prettamente “tecnico-tecnologica” legate all’impianto da utilizzare e
alle sue caratteristiche, bisogna porre forte attenzione all’ottimizzazione delle tempistiche: in pochi
mesi di disponibilita delle fermentazioni vi & necessita di concentrare tutti gli studi, le analisi e il
risolvimento di problematiche che potrebbero inficiare lo studio.

4.2. Attivita svolte e metodologia applicata

Come punto saliente di tutto il progetto, e che diventa fondamentale anche per il punto 10 del gantt,
e stata in primo luogo la quantificazione (in maniera teorica) della CO, liberata annualmente da
ogni impianto appartenente alla cooperativa delle cantine Collis Veneto Wine Group. La quantita di
anidride carbonica liberata puo essere calcolata stechiometricamente secondo i litri di vino prodotti
0 i kg di uva processati secondo una stima della quantita in zucchero presente e trasformata in grado
alcoolico attraverso la trasformazione microbiologica.

Questa azione di conseguenza si ¢ rivelata strettamente legata all’azione precedente (analisi
bibliografica) e reciprocamente coordinate, allo scopo di approfondire ed affinare man mano i punti
del report di bibliografia (allegato): dei possibili utilizzi rilevati dalla ricerca bibliografica sono stati
scelti quelli considerabili come “futuribili” a fronte di altri che mostravano scarsa realizzabilita.
Passaggio fondamentale del progetto si ¢ rivelato ’analisi della CO; prodotta: 1’indagine ha
permesso di ottenere un risultato scientifico in termini spettro di molecole “inquinanti” 1’anidride
carbonica (prelevata direttamente dalla vasca di fermentazione) che ha reso chiara immagine della
qualita dell’anidride carbonica alla fonte.

4.3. Output dell’azione

Secondo il punto precedente i valori riguardanti I’uva processata e i litri di vino prodotti sono stati
estrapolati direttamente dal sito web di Collis Veneto Wine Group.
Il calcolo ha prodotto i seguenti risultati:

Cantina sede di: Uva (ton) Vino (hl) CO; (ton)
Colognola ai colli 49.000 36.750 4.000
Merlara 5.750 4.313 500
Lonigo 46.450 34.838 3.800
Barbarano Vicentino 11.100 8.325 900
San Bonifacio 20.450 15.338 1.600
Totale 135.000 99.563 10.800

tab.4.1. riepilogo produzioni uva e CO, per cantina, gruppo Collis

Da questi dati & stato possibile comprendere come le quantita di anidride carbonica liberata in
atmosfera siano estremamente significative e motivino 1’approfondimento di piu possibilita di
riutilizzo: il solo sistema microalghe infatti utilizzerebbe una parte infinitesima del gas liberato e
questo dato ha ulteriormente motivato 1’approfondimento di piu soluzioni finali.

E-CO, — Relazione finale di sintesi
15



L’analisi di alcune bombole di gas direttamente dalla vasca di fermentazione nel settembre 2011 ha
permesso di rivelare come 1’anidride carbonica derivata da fermentazione alcolica sia
sostanzialmente pura, con la presenza in tracce di pochi composti (considerati inizialmente come
inquinanti il gas) che potrebbero comprometterne il valore commerciale. 1l macchinario di recupero,
purificazione e compressione della CO, permettera la corretta purificazione dell’anidride carbonica
che potra essere di conseguenza venduta ed utilizzata come gas alimentare: questa analisi si e
rivelata punto fulcro di interesse per un colloquio con i gasificatori che si sono dimostrati interessati
ad eventuali collaborazioni.

Parameter' Guideline Limit Rationale
Purity: 99.9 % v/v min. Process
Moisture (H.0): 20 ppm viv max. Process
Oxygen (O,): 30 ppm viv max. Sensory
Carbon Monoxide (CO): 10 ppm viv max. Process +

Regulatory
Ammonia (NH,): 2.5 ppm viv max. Process
Nitrogen Monoxide (NO) 2.5 ppm viv max. Regulatory
Nitrogen Dioxide (NO,): 2.5 ppm v/v max. Regulatory
Non-volatile Residue (NVR): 10 ppm w/w max. Sensory
Non-volatile Organic Residue (NVOR): 5 ppm wiw max. Sensory
Methanol (MeOH): 10 ppm viv max. Process
Total Volatile Hydrocarbons (THC): 50 ppm vi/v max. Sensory
(as Methane) (including 20 ppm v/v max. as total

non-methane hydrocarbons [TNMHC])

Acetaldehyde (AA): 0.2 ppm viv max. Sensory
Aromatic Hydrocarbon (AHC): 20 ppb v/v max. Regulatory
Total Sulfur Content (TSC as S): (Total sulfur- 0.1 ppm v/v max. Sensory
containing impurities excluding sulfur dioxide)*
Sulfur Dioxide (SO5): 1 ppm viv max. Sensory
Odor of Solid CO, (Snow): No foreign odor Sensory
Appearance of Solid CO, (Snow): No foreign appearance Sensory
Odor & Taste in Water: No foreign odor or taste Sensory
Appearance in Water: No color or turbidity Sensory

fig. 4.1. grado di purezza e limiti in ppm v/v di alcune molecole per la resa di CO, di grado alimentare (fonte ISBT,
2010)
Carbon Dioxyde analysis report

Minimo rilevabile Concentrazione  Unita' di misura

Metano CH4 0.00 0.00 ppm viv
Etano C2H6 0.00 0.00 ppm viv
Etilene C2H4 0.00 0.00 ppm viv
Acetilene C2H2 0.00 0.00 ppm viv
Propanc C3H8 0.00 0.00 ppm viv
Iso-Butano C4H10 0.00 0.00 ppm viv
Propilene + N-Butano C4H10 0.00 0.00 ppm viv
Benzene C6HB 0.001 0.048 ppm viv
Toluene C7H8 0.001 < 0.001 ppm viv
O-Xilene C8H10 0.001 <0.001 ppm viv
Aldeide acetica CH3CHO 0.00 0.28 ppm viv
Alcool metilico CH30H 0.00 0.21 ppm viv
Alcool etilico C2H50H 0.00 85.70 ppm viv
Solfuro di carbonile cos 0.001 < 0.001 ppm viv
Idrogeno solforato H2S 0.001 <0.001 ppm viv
Metilmercaptano CH4s 0.001 < 0.001 ppm viv
Solfuro di carbonio cs2 0.001 < 0.001 ppm viv
Anidride Solforosa 802 0.001 <0.001 ppm viv
Idrogeno H2 1.00 <1.00 ppm viv
Ossigeno 02 1.00 207 ppm viv
Azoto N2 1.00 199.73 ppm viv
Ossido di Carbonio co 1.00 <1.00 ppm viv

fig. 4.2. risultati dell’analisi effettuata sui campioni di CO, da vasca presso cantina di Colognola ai Colli

4.3.1. Utilizzo della CO, come substrato per la coltivazione di alghe e cianobatteri,
produttori di composti ad elevato valore aggiunto (partner: UNIVERSITA’ DEGLI
STUDI DI VERONA)

Dopo una breve indagine conoscitiva sulle tendenze e sulle esigenze del mercato, effettuata tramite
interviste a imprenditori del settore, presso il Dipartimento di Biotecnologie dell’Universita di
Verona e stato deciso di concentrare gli sforzi principalmente sullo studio e sull’analisi di fattibilita
riguardante la coltivazione Haematococcus pluvialis impiegando come fonte di CO il gas derivante
da mosti in fermentazione.

A questo proposito nei primi mesi del progetto e stato sviluppato un modello di fotobioreattore in
scala di laboratorio (Figura 4.3) in cui é stato coltivato H. pluvialis e sono state individuate le
condizioni ottimali per la gestione del processo, in termini di intervallo di pH e modalita di
nutrizione (concentrazione e frequenza dell’aggiunta di nitrati e fosfati).

Poiché questa alga unicellulare ha una cinetica di sviluppo molto inferiore rispetto ad altri
microrganismi contaminanti che colonizzano velocemente la ficosfera, la coltura di H. pluvialis &
stata caratterizzata per la resistenza agli antibiotici, in modo tale da poter produrre in futuro colture
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axeniche. La coltura di H. pluvialis in oggetto é risultata resistente ad almeno 10 ppm di tetraciclina
e a concentrazioni superiori a 100 ppm di ampicillina (Figura 4.4).

Nella seconda parte del progetto, presso il Dip. di Biotecnologie é stato sviluppato un secondo
fotobioreattore sperimentale in scala, per effettuare prove comparative sulla cinetica di sviluppo di
H. pluvialis in presenza o meno di gas arricchiti di CO, emessi da un mosto in fermentazione.
Questo secondo modello di fotobioreattore (Figura 4.5.) & caratterizzato dalla presenza di un
compressore con due linee indipendenti di insufflaggio dell’aria che portano, ciascuna, a 3 beute
(per triplicato tecnico). Mentre una linea arriva direttamente a tre beute contenenti le microalghe in
via di sviluppo, I’altra linea passa da una beuta contenente il mosto in fermentazione e raccoglie gas
di fermentazione che porta alle altre tre, delle sei beute, contenenti le microalghe. La luce & emessa
da una lampada al neon per acquari d’acqua dolce, con spettro della luce solare. Il fotobioreattore ¢
termostato a 25°C.

Questo fotobioreattore rappresenta un importante risultato della ricerca perché consente di
effettuare 1’analisi delle cinetiche di sviluppo di H. pluvialis in triplicato ed in condizioni di
temperatura e di luce costanti.

Il composto piu critico per lo sviluppo di microalghe presente nel gas prodotto da un mosto in
fermentazione, oltre all’etanolo, ¢ 1’anidride solforosa.

Per questo motivo sono state effettuate delle prove di resistenza di colture di H. pluvialis in vitro a
concentrazioni crescenti di solfiti, aggiunti sotto forma di metabisolfito di potassio di uso enologico.
Lo sviluppo in piastra & stato osservato fino a 16 mg/L di solforosa totale, concentrazione
difficilmente raggiungibile con il gorgogliamento dei gas di fermentazione nelle beute.

Quindi I’insieme dei dati ottenuti consente di concludere che 1’uso dei gas di fermentazione per la
produzione di alghe in grado di produrre antiossidanti da utilizzare eventualmente in vino, fornendo
una nuova chiave di lettura della sostenibilita ambientale in enologia (dal vino al vino): usare un
prodotto di scarto la CO, per la produzione di composti ad alto valore aggiunto da riutilizzare in
vino.

4.3.2. Valutazione del potere antiossidante dell’estratto da alga (partner: CNR Pisa)

Algain Energy, nell’ambito della collaborazione nel progetto, ha provveduto direttamente all’invio
di due campioni di estratto antiossidante da bioalga al partner CNR di Pisa: il laboratorio del dott.
Longo ha provveduto ad una analisi del potere ORAC (OxygenRadical AbsorbanceCapacity,
capacita antiossidante).

I campioni AS e NS sono stati quindi analizzati per la valutazione dell’attivita antiossidante
mediante il saggio ORAC (OxygenRadical AbsorbanceCapacity) messo a punto dal laboratorio.

Il campione AS, derivante da estratto di microalga Haematococcus pluvialis ha evidenziato una
buona attivita antiossidante, mentre per il campione NS [D’attivita si ¢ rilevata molto bassa. | valori,
espressi in unita ORAC /100g, sono riportati nella Tabella successiva

Campioni Algain Energy Valori ORAC pmol TE/ 100 g.
AS 3280
NS 300

1 unita ORAC =1 uM di equivalenti Trolox
tab.4.2.potenziali ORAC dei campioni di alghe Algain Energy

Sul campione AS sono state inoltre effettuate prove di valutazione dell’eventuale attivita

antigenotossica, utilizzando il ceppo D7 del lievito Saccharomyces cerevisiae. (Questo ceppo

consente di valutare contemporaneamente tre eventi genetici: il crossing-over mitotico (CO), la

conversione genica mitotica (CG) e la mutazione puntiforme (MP). Il lievito S. cerevisiae viene

utilizzato come sistema modello per studiare meccanismi di mutagenesi ed antimutagenesi di
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composti alimentari, sia perché e un eucariota, sia perché presenta condizioni molto semplici di
crescita ed un tempo veloce di riproduzione.

A questo scopo il campione AS e stato addizionato alle colture di S. cerevisiae alle concentrazioni
di 300, 500 e 1000 pg/ml, allo scopo di valutare la citotossicita, prima di procedere a prove di
antimutagenesi.

La citotossicita viene evidenziata come diminuizione della sopravvivenza (SOP %) cellulare del
ceppo D7, in presenza del campione in esame, rispetto al controllo (lievito nel mezzo colturale).

La genotossicita viene espressa come aumento significativo di uno o entrambi 1 “ marcatori”
geneticiconversione genica mitotica (CG) e mutazione puntiforme (MP).

Le prove hanno evidenziato una minima azione citotossica alla concentrazione piu bassa ed effetti

di citotossicita e genotossicita significativi alla concentrazione di 500 pug ml 1

SOP (%) CG (Conv./ 10°s0p.)  MP (Rev./10%sop.)
Controllo 100 0.5 0.4
Campione AS 500pug ml ™ 74 1* 0.6

tab.4.3.particolari di genotossicita dell’estratto di alga

Secondo valutazione del laboratorio, sarebbe interessante proseguire con altri studi utilizzando
modelli cellulari di mammifero per capire eventuali capacita salutistiche dei suddetti estratti.

4.3.3. Valutazione del potere antiossidante e dell’importanza sensoriale dell’estratto da
alga in campioni di vino Collis (partner: UNIVERSITA’ DI NAPOLI)

Nell’ambito del progetto E-CO, “L’anidride carbonica delle fermentazioni vinarie: recuperarla e
riutilizzarla nel processo di produzione, come antiossidante ed alleato della salubrita dei vini” ¢
stata valutata la possibilita di utilizzare un preparato a base di alghe come antiossidante nel vino. E’
ben noto, infatti, che il contatto con I’ossigeno causa nel vino diversi processi ossidativi, sia a carico
dei composti polifenolici, con conseguente imbrunimento nei vini bianchi e viraggio del colore
verso ’arancione nei rossi, che a carico dei composti volatili, con comparsa di note odorose
peculiari. Attualmente, gli antiossidanti il cui uso € ammesso nel vino sono anidride solforosa ed
acido ascorbico. In particolare, 1’anidride solforosa, oltre a proprieta antimicrobiche ed
antiossidasiche, presenta un’efficace azione antiossidante. Queste sue proprieta hanno fatto si che
da lungo tempo sia I’additivo maggiormente utilizzato in enologia. Tuttavia, questo composto
presenta una certa tossicita, oltre a problemi di allergenicita, il che ha reso necessaria I’imposizione
di limiti per la sua presenza nel vino (150 mg/L per i vini rossi, 200 mg/L per i vini bianchi e rosati;
Reg CE 606/2009). La crescente sensibilita nei confronti della salubrita degli alimenti e degli
alimenti biologici, ha dato la spinta, negli anni piu recenti, alla ricerca di antiossidanti alternativi
all’anidride solforosa, da utilizzare in sostituzione di questa o in sinergia, permettendo una
riduzione delle dosi di impiego. In questo contesto si inserisce il presente progetto di ricerca, volto a
valutare la possibilita di utilizzo di un estratto algale antiossidante in enologia. L’impiego
dell’anidride carbonica, prodotta nel corso della fermentazione alcolica, come fonte di carbonio per
la crescita di queste alghe, contribuirebbe a ridurre il peso del processo di vinificazione nel bilancio
del carbonio.

Il lavoro condotto ha valutato la fattibilita di una nuova pratica enologica ovvero I’impiego di un
liofilizzato d’alga (Haematococcus pluvialis) come antiossidante nel vino. E’ stato riscontrato che
un primo ostacolo all’utilizzo di questo prodotto ¢ rappresentato dalla modalita di addizione al vino.
L’estratto tal quale non ¢ infatti solubile in vino e cid comporterebbe una fase di separazione dei
residui, tra I’altro difficilmente sedimentabili, con conseguente aumento dei costi e complicazione
del processo. Per risolvere il problema, in questo studio sperimentale, 1’alga liofilizzata ¢ stata
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estratta in etanolo e la soluzione ottenuta addizionata al vino. Tale modalita, tuttavia, non é
proponibile a livello industriale. Inoltre, non conoscendo I’efficienza di estrazione, non ¢ nota
’esatta concentrazione di antiossidante nella soluzione madre (in questa prima fase si ¢ assunto che
fosse del 100%). Sia per il proseguimento degli studi, che per 1’applicabilita della pratica, sarebbe
auspicabile avere a disposizione la sola frazione dei carotenoidi estratti e purificati, da addizionare
direttamente al vino. Lo spettro di assorbimento del vino bianco dopo addizione di due dosi di
estratto (0,5 e 1 mg/L) evidenzia aumenti di assorbanza nella regione dell’UV, attribuibili proprio
all’addizione di carotenoidi. Al contrario, nella regione del visibile non ci sono state modificazioni
dello spettro. Questo dato e stato confermato da test triangolari sul colore, in cui la giuria non ha
riscontrato differenze statisticamente significative di colore tra i campioni. Questo risultato é
positivo per 1’applicabilita della tecnica. Per quanto concerne i profili olfattivi del vino dopo
I’aggiunta dell’estratto d’alga, ¢ stata evidenziata una diminuzione delle note odorose fruttate e la
comparsa di difetti d’odore (carta, plastica, vegetale), soprattutto dopo I’aggiunta della dose
massima. L’alga liofilizzata presentava infatti un intenso odore di cartone e mangime per pesci, che
era percepibile anche nell’estratto alcolico ed ¢ stato ceduto al vino. L’impiego di carotenoidi
estratti e purificati permetterebbe di evitare questo problema, assolutamente inconciliabile con
I’utilizzo dell’alga liofilizzata.
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5. Stoccaggio temporaneo della CO, di fermentazione

5.1. Obiettivi dell’azione

Effettuare uno stoccaggio temporaneo della CO; ottenuta da fermentazione alcoolica. L’anidride
carbonica una volta imprigionata in contenitori coibentati adatti potra essere riutilizzata in settore o
venduta a terzi per gli utilizzi piu diversificati.

5.2. Attivita svolte e metodologia applicata

Sfruttando un prototipo di macchinario utile al recupero e stoccaggio della CO, sono stati effettuati
dei test su alcune vasche in fermentazione presso la cantina di Colognola ai Colli.

5.3. Output dell’azione

Dai test & stato appurato il corretto funzionamento del macchinario in grado di stoccare CO; in
modo temporaneo. La CO; recuperata dalle vasche viene infatti stoccata alla pressione di 18 bar in
un tank da cui puo essere prelevata direttamente per gli utilizzi in cantina o da una autobotte per il
trasporto verso altre mete strategiche.

Lo stoccaggio a 18 bar non permette il mantenimento dell’anidride carbonica per lunghi periodi: in
questo caso bisognerebbe scendere di pressione tra i 70 e gli 80 bar, per la sua compressione in
bombole dove pero le regole di sicurezza imposte dalla legislazione non consentono 1’attuazione in
loco. 11 tank in cui ¢ stata stoccata 1’anidride carbonica ¢ fornito grazie alla partecipazione della
multinazionale del gas Air Liquide che ha partecipato allo studio di fattibilita permettendo il
contenimento di 1500 kg di anidride carbonica liquida (fig.5.1.)

L’impianto di recupero é costituito da un pallone con valvola a pressione in grado di effettuare una
polmonazione della CO; in uscita dalla vasca con successivo ingresso nel macchinario: questo tipo
di passaggio consente un’iniezione quantitativa costante all’impianto spesso in grado di stoccare poi
il gas.

Le piccole quantita di CO, recuperata sono state riutilizzate in cantina per saturare ambienti, come
neve carbonica o ri-disperse.

Il funzionamento incostante del macchinario (costruito da TPl come test per 1’acquisto da parte
delle aziende di impianti ottimizzati) ha necessitato la presenza continua di un addetto in grado di
ottimizzarne il funzionamento per cui non si € riusciti a recuperare le quantita dichiarate dal
produttore confermandone/confutandone i dati ma ha permesso una corretta valutazione dell’intero
progetto e della sua futuribilita.
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6. Purificazione della CO, di fermentazione

6.1. Obiettivi dell’azione

Effettuare una purificazione della CO, ottenuta da fermentazione alcoolica al fine di eliminare tutti i
composti in essa presenti a renderne un grado di purezza alimentare, utile agli scopi del progetto:
riutilizzo in settore, vendita per utilizzo in altri settori.

6.2. Attivita svolte e metodologia applicata

Sono state effettuate delle prove presso la cantina di Colognola ai Colli, sfruttando alcune vasche
con diverso grado di fermentazione.

6.3. Output dell’azione

| test sono stati effettuati durante le vendemmie 2011 e 2012, per valutare il corretto funzionamento
del macchinario, su fermentazioni di diverso grado di vigoria.

Dai test é stato appurato il corretto funzionamento del macchinario in grado di purificare la CO,
stoccandola in tank. La CO, in uscita dall’impianto all’olfatto non presentava sentore di presenza di
alcoli ed altri composti aromatici come 1’ ingresso al sistema idraulico.

Sono state fatte quindi due analisi approfondite dalla stessa TPI, fornitrice dell’impianto anche per
validare I’impianto cosi come fornito dallo stesso produttore (fig.6.1., 6.2. e 6.4.).

Rapporto analisi impurezze in anidride carbonica Rapporto analisi impurezze in anidride carbonica
Componente Formula xgﬁﬁe concentrazione ;]n]i::r:l Componente Formula gler:::?i)lc concentrazione ;];:jrgl
Solfuro di carbenile + Solfuro di carbonile +
Idrogeno Solforato COS+H2S 0,02 <0.001 ppm viv Idrogeno Solforato COS+H28 0,02 <0,02 ppm v/v
Solfuro di carbonio cs2 0,02 0.439 ppm viv Solfuro di carbonio cs2 0,02 <0,02 ppm viv
Metilmercaptano CHS3 0,02 <0.001 ppm v/v Metilmercaptano CHS3 0,02 <0,02 ppm v/v
Anidride Solforosa S02 0,05 0.108 ppm viv Anidride Solforosa SO2 0,05 0.102 ppm viv
Metano CH4 0,02 2.30 ppm v/v Metano CH4 0,02 0.00 ppm viv
Etano C2H6 0,02 0.00 ppm viv Etano C2He 0,02 0.00 ppm viv
Etilene C2H4 0,02 0.00 ppm viv Etl]cpe C2H4 0,02 0.80 ppm v/v
Acetilene C2H2 0,02 0.00 ppm viv Acetilene C2H2 0,02 0.00 ppm viv
Propano C3H8 0,02 0.00 ppm v/v Propano C3H8 0,02 0.00 ppm v/v
Butano C4H10 0,02 0.00 ppm viv Butano C4H10 0,02 0.00 ppm viv
Benzene C6H6 0,005 0.083 ppm viv Benzene C6H6 0,005 <0.001 ppm v/v
Toluene C7H8 0,005 <0.001 ppm viv Toluene C7H8 0,005 <0.001 ppm v/v
M-Xilene C8H10 0,005 <0.001 ppm v/v M-Xilene CBH10 0,005 <0.001 ppm v/v
Idrogeno H2 0,5 5.44 ppm viv Idrogeno ) H2 0.5 < 1.00 ppm viv
Ossido di carbonio co 0,5 <1.00 ppm v/v Ossido di carbonio €o 0,5 < 1.00 ppm v/v
Acetaldeide co 0,5 52.92 ppm viv Acetaldeide co 0,5 0.00 ppm viv
Alcool Metilico co 0,5 56.56 ppm /v Alcool Metilico co 0,5 0.00 ppm viv
Alcool Etilico co 0,5 9,618.16 ppm viv Alcool Etilico €o 0,5 80.07 ppm v/v

fig.6.1.analisi dell’anidride carbonica in ingresso fig.6.2.analisi dell’anidride carbonica in uscita

Dall’analisi si puo chiaramente valutare come rispetto alle percentuali espresse in parti per milione
nell’ISBT (fig.6.3.), la CO; che in ingresso all’impianto riporti importanti quantita molecolari di
diversa natura, mentre in uscita o si mostra sostanzialmente pura.
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2) Quality Guidelines for Beverage Grade CO; .
Is | international society of

beverage technologists
Parameter’ Ratlonal ge o8
Purity: Process
Moisture (Hz0) Process
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fig.6.3.1SBT quality guidelines for beverage grade CO,

Dopo un colloquio con il produttore, I’unico dato che con I’impianto fornito per lo studio non
permette il titolo foodgrade sono tracce (in ppm) di etanolo: TPl conferma la conoscenza del
problema in altri settori come 1’enologico a cui puo fare facilmente fronte essendo 1’etanolo un
composto facilmente eliminabile con dei filtri appositi, applicabili all’impianto in futuro. Per lo
studio attuale viste le esigue quantita recuperate tra problemi tecnici e capacita di impianto, si €
deciso di non effettuare tale modifica, riutilizzando comunque le esigue quantita per operazioni di
cantina.

La valutazione di questi composti € proseguita attraverso una caratterizzazione molecolare di quelli
che inizialmente erano valutati come “dei composti inquinanti’: ci si & successivamente resi conto
che si trattava invece di un bouquet aromatico caratteristico e tipico di ogni vino e che necessitava
di essere approfondito.

Sono state quindi effettuate delle analisi sulla parte concentrata ottenuta dalla prima purificazione
della CO,: ’impianto ¢ infatti in grado di effettuare due operazioni di pulizia del gas, una prima che
permette di eliminare composti aromatici/biologici con pesi molecolari anche importanti e una
seconda fase a freddo che permette di concentrare la sola CO; con eliminazione di altri gas come
N2, O,, Ar e altri. Posto un contenitore con glicerina all’uscita dello scarico primario ¢ stato fatto
insufflare il prodotto di purificazione e analizzato in seguito 1’essudato.

L’analisi (tab.6.1.) deve per0 essere letta secondo tipologia di vino: la prova é stata effettuata su
tempistiche di insufflazione differenti, con andamento incostante di CO; in ingresso all’impianto e
che di conseguenza ha funzionato per periodicita diverse.

Nonostante cio & possibile effettuare un confronto tra le concentrazioni per vino dei diversi
componenti aromatici a dare una sorta di “impronta digitale” caratteristica di ogni singolo prodotto.
La scelta dei vini e totalmente legata alla vicinanza delle vasche in fermentazione da cui é stata
prelevata 1’anidride carbonica, in futuro sara interessante approfondire il dato con profili di vini
differenti, aromatici e non, bianchi e rossi.
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- 8 % o % 2 o o (l_D
o = o e SR ==
= 8’ = GC) = 0:) @ @ o
s 8= 252 g3
= S0 S0 m
Composti frazione libera ng/Kg ng/Kg ng/Kg ng/Kg Caratteristiche aromatiche/sentori
Etil lattato 556 131 102 Aroma post-fermentativo, estere
etilico fruttato
Alcool isoamilico 147179 3830 52774 85452  Aroma banana, fruttato, dolciastro
Alcool isobutilico 24984 719 25205 35875  Alcol superiore positivo a basse
concentrazioni
Esanolo 8503 178 1057 1715 Aroma positivo per i rossi,
erbaceo, cioccolata
Cis-3-esen-1-olo 178 3,1 44,1 Note di erbaceo, vegetale
Trans-3-esen-1-olo 35,5 19 14,5 Note di erbaceo, vegetale
Linalolo ossido CIS 130 Moscato, floreale, pesca, rosa
Linalool ossido TRANS 359 Moscato, floreale, pesca, rosa
Furfurale 13,8 Caramello
Benzaldeide 84,6 3,4 58,6 Aroma positivo, mandorla
Piran linalol cis 1 Erbaceo
Acetato di isoamile 13829 92,3 9367 8341 Aroma di banana, positivo in certi
vini novelli
Acetato di beta-feniletile 208 4 Rosa, miele
Metil salicilato 30 Balsamico
Citronellolo 8,73 Floreale, agrume
Acido caproico C6 8,40 Aroma di formaggio
Acido caprilico C8 9,25 Nota fruttata
Alcool benzilico 140 1,8 22,2 28 Aroma di formaggio
Alcool feniletilico 1447 42,3 91 70 Rosa, dolciastro
OH- citronellolo 7,15 Floreale, agrume
Acido benzoico 743 76 13,1 Contribuisce ad astringenza
Vanilllina 19,1 8,8 10,8 Derivato dei tannini, vaniglia
Acetovanillone 1 Nota dolce, vaniglia
Capronato di isoamile C6 23,5 Mela, ananas, frutta esotica
Capronato di etile C6 1740 13,7 512 870 Mela, ananas, frutta esotica
Caprilato di isoamile C8 28,7 Mela, fruttato
Caprilato di etile C8 1033 11,7 76,2 135 Mela, fruttato
Caprato di etile C10 1961 61,9 59,9 Frutta esotica, ananas
Laurato di etile C12 104 35,7 39,8 Frutta matura, tropicale, banana,
ananas
Tirosolo 28,9 88,5 23,7 Antiossidante, fiori di campo
3-etossi-1-propano 16,4 Caramello
Fenolo 70,5 8,9 52 78,8
Gamma- butirrolattone 44,4 Burro
Dietilsuccinato 38,0 1 Aroma dell'invecchiamento,
Acetosiringone 7,85
HO DIOLO | 0,79 Legno, canfora

tab.6.1.riassunto delle analisi effettuate sulla CO, essudata in glicerina

Dalla tabella ¢ possibile valutare anche I’associazione di ogni molecola aromatica alla caratteristica
sensoriale ad essa associata: la maggior parte delle componenti riscontrabili e assumibile ad un
profilo fruttato/agrumato e solo in parte ad un profilo piu “verde” e quindi negativo per il vino.

In futuro lo studio potra essere continuato valutando attentamente come questi aromi possano essere
riutilizzati in settore enologico o in industrie, come quella alimentare, che di aromi fanno ampio
utilizzo e richiesta: si darebbe cosi ulteriore valore al progetto oltre al recupero della CO..
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Essendo che I’estrazione dei composti ¢ stata fatta in tempistiche di “infusione” differenti, in
quindi rivalutare i risultati proposti come nella tabella 6.2. Questo
ogni vino con i dati tra vini differenti al fine di ottenere una chiara

periodi differenti, e preferibile
consente di comparare i dati di

\

visione di un profilo comparabile. 0458028726

Laurato di etie C12
Tirosclo

3-etossi- 1-propand
Fenclo

Gamma- butrrolattone

Acetosiringone
HODIOLO |

impronte varietali

T 1”

L L by

tab.6.2.riassunto delle analisi effettuate sulla CO, essudata in glicerina
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7. Stoccaggio della CO, purificata

7.1. Obiettivi dell’azione

Effettuare uno stoccaggio della CO; ottenuta da fermentazione alcoolica. L’anidride carbonica una
volta imprigionata in contenitori adatti potra essere riutilizzata in settore o venduta a terzi per gli
utilizzi piu diversificati.

7.2. Attivita svolte e metodologia applicata

Sfruttando un prototipo di macchinario utile al recupero e stoccaggio della CO, sono stati effettuati
dei test su alcune vasche che presentavano code di fermentazione presso la cantina di Colognola ai
Colli. La CO; e stata quindi stoccata in un tank ottenuto grazie alla partecipazione di Air Liquide
partner esterno del progetto.

7.3. Output dell’azione

Dai test e stato appurato il corretto funzionamento del macchinario in grado di stoccare CO; in tank
alla pressione di 18 bar.

Le piccole quantita di CO, recuperata sono state riutilizzate in cantina per saturare ambienti, per la
creazione di neve carbonica o ri-disperse in seguito.

L’ottimizzazione del funzionamento del tank ha richiesto una serie di modifiche e approfondimenti
che sono in parte hanno soddisfatto il corretto stoccaggio della CO,. E stato quindi necessario
utilizzare entro breve tempo I’anidride carbonica recuperata a causa di pressioni in eccessiva
crescita nel serbatorio di stoccaggio (fig.7.1) che non permettevano 1’ingresso di ulteriore prodotto
liquido.

Sono state valutate soluzioni principalmente legate all’utilizzo diretto ed immediato dal tank (senza
poter riempire bombole di piccole dimensioni). Per poter creare bombole, come descritto in
precedenza, € necessaria la presenza di una filling-station che pero, lavorando a pressioni intorno
agli 80 bar di pressione, prevede I’attuazione di importanti norme di sicurezza secondo la
legislazione e che di conseguenza non possono essere effettuate in un ambiente come la cantina: per
guesto motivo si sono valutate partnership con gasatori, come Air Liquide, che con il progetto
hanno provveduto a valutare la futura estensione del progetto su ampia scala nelle realta enologiche
italiane.

Il corretto stoccaggio della CO, recuperata poteva facilmente essere verificata osservando i tubi di
influsso completamente coperti di brina nonostante la temperatura ancora calda dei primi mesi di
settembre.
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8. Riutilizzo della CO, purificata

8.1. Obiettivi dell’azione

Effettuare un riutilizzo della CO; in loco, presso la cantina secondo gli utilizzi presentati nei punti
precedenti. Verra in futuro valutato un riutilizzo in settori diversi legato alla vendita dell’anidride
carbonica.

8.2. Attivita svolte e metodologia applicata

Attraverso I’utilizzo del macchinario proposto nei punti precedenti sono stati effettuati alcuni test di
recupero della CO,. Sono state riutilizzate esigue quantita di anidride carbonica in piccole
operazioni di cantina.

8.3. Output dell’azione

La CO, e stata recuperata in piccole quantita a causa delle esigue quantita (25-30 kg/h)
dell’impianto ma anche a causa di una serie di problematiche relative al suo funzionamento.

Il recuperato é stato riutilizzato sotto forma di neve carbonica per la saturazione di vasche e presse
nella pressatura delle uve.

Problematiche relative all’eccessiva pressione nel tank e al cattivo ricircolo verso I’impianto che
doveva re-comprimere il gas ha portato al non corretto riutilizzo totale della CO,: una buona parte
del gas é stato perso in operazioni di continuo collaudo e soluzione delle problematiche nel
controllo delle alte pressioni nel tank o a causa della non necessita nel momento della neve
carbonica spessa portando alla ri-dispersione in atmosfera.

fig.8.1. e 8.2.particolari della neve carbonica prodotta dall’impianto
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9. Analisi di altri possibili utilizzi della CO, purificata in
cantina

9.1. Obiettivi dell’azione

L’azione si basa sulla ricerca dei possibili utilizzi della CO, come gas utile a vari scopi in cantina:
alcuni, gia riscontrati in bibliografia, vengono approfonditi con la ricerca di ulteriori riutilizzi, da
valutarne I’efficacia. Questa azione si svolge in continuo e diretto confronto con 1’azione 1.

9.2. Attivita svolte e metodologia applicata

L’azione ha visto una stretta correlazione con I’attivita del Gantt n.1, ricerca bibliografica. La teoria
dell’utilizzo in cantina vede gia questo gas ampiamente utilizzato e richiesto e come tale sono state
svolte delle indagini in letteratura e colloqui con tecnici del settore (in particolare con il
responsabile della cantina di Colognola ai Colli, Gianni Conte, e i responsabili della Tebaldi srl
come Nir Levav) valutandone il possibile utilizzo in ulteriore sostituzione ad altri suoi equivalenti.
L’utilizzo di questo gas “autoprodotto” permetterebbe di evitarne 1’acquisto in bombole sul
mercato.

L’avanzamento del progetto ha visto una continua rivalutazione e approfondimento secondo punti
critici e di interesse, al fine di ottenere maggiori informazioni col progredire delle informazioni e
del know-how in campo.

Come detto precedentemente, un punto saliente ed in fase di studio e legato alla necessita di una
completa purificazione del gas anche per gli utilizzi in ambiente cantina: ipoteticamente, se il gas
venisse utilizzato direttamente sulle uve (0 a contatto con il mosto) dovrebbe rispettare la totale
purita di composti molecolari, 0 in questo caso potrebbe essere riutilizzato tal quale, essendo
derivato da medesimo procedimento? Sarebbe possibile collegare in serie un pellettizzatore in modo
da ottenere ghiaccio secco o0 neve carbonica da riutilizzare in cantina? Questa trasformazione
consentirebbe la perdita per decadimento molecolare di componenti “inquinanti la sua purezza”
(come I’acetaldeide)? O comunque, la presenza nell’'uno o nell’altro caso di tracce di queste
molecole ¢ da considerarsi come fattore negativo/proibito? Sarebbe possibile impostare 1’impianto
di purificazione e stoccaggio a seconda del riutilizzo in loco o della sua vendita/utilizzo per altri
scopi? Sarebbe possibile impostare un impianto in modo da spostarlo tra i 5 differenti stabilimenti
di Collis Group? Un pelletizzatore in serie consentirebbe un aumento del valore sul mercato
dell’anidride carbonica?

9.3. Output dell’azione

Lo sviluppo dell’enologia negli ultimi anni ha permesso di valutare I’importanza, in specifici punti
della produzione di vini specialmente bianchi, della refrigerazione e dell’inibizione dei processi
ossidativi dell’uva, dal momento del distacco del grappolo dal tralcio o dell’acino dal raspo fino alla
fermentazione. La CO; ¢ lo strumento che ha permesso ’evoluzione dall’esigenza alla pratica
quotidiana: sfruttandone le caratteristiche termodinamiche e valorizzandone le specificita in
abbinamento ad adeguate soluzioni impiantistiche si é potuto individuare nuove modalita
applicative che hanno permesso di superare i limiti del passato fornendo risultati affidabili e
riproducibili.

-raffreddamento e protezione dell’'uva direttamente in vigna. Subito dopo la vendemmia
meccanizzata si puo usare CO; liquida per raffreddare e mantenere il vendemmiato in atmosfera
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riducente per eliminare al contempo 1’0, disciolto nella parte ammostata durante il trasporto dalla
vigna alla cantina

-raffreddamento in continuo del pigiato. Per abbassamenti della temperatura fino a 5/6°C e
protezione grazie all’inserimento di un sistema che utilizza CO, liquida da inserire tra la
pigia/diraspatrice e la pressa/tino che durante il trasferimento del pigiato permette di ottenere
raffreddamento immediato, omogeneita della temperatura, minimo stress meccanico e protezione in
atmosfera riducente

-protezione in continuo del pigiato. Si utilizza un sistema costituito da un anello di distribuzione di
CO; o0 Azoto gassosi da installare sulla linea di trasferimento del pigiato per mezzo del quale si
rimuove I’ossigeno disciolto del pigiato durante la sua movimentazione

-gas tecnico ed antiossidante per vini

-la crioestrazione: ¢ una tecnica che attraverso parziale congelamento dell’uva prima della
pressatura permette di ottenere vini bianchi di maggiore qualita. Abbassando la temperatura del
grappolo fino a congelare le parti piu esterne di ogni singolo acino viene inibito ogni processo
enzimatico cosi da impedire qualsiasi fenomeno degenerativo prima della fermentazione che puo
causare perdita di qualita del prodotto finito. La tecnica permette di ottenere una serie di effetti
supplementari a seconda delle temperature ci viene portata 1’uva (crioestrazione, crioselezione,
crioconcentrazione) permettendo di produrre vini migliori che in se contengono il corredo
organolettico totale dell’uva da cui nascono. L’integrita del frutto & fondamentale in quanto
permette di procedere alle prime trasformazioni in una situazione in cui gli enzimi sono resi inattivi
ed evitando gli effetti negativi delle temperature elevate di raccolta.

C’¢ da valutare che la refrigerazione dell’ammostato ¢ limitata: quantitativi di CO; solida sufficienti
per rimuovere 1’ossigeno disciolto comportano un abbassamento della temperatura di 1-2°C, non
oltre. E quindi possibile ottenere abbassamenti maggiori inserendo quantita maggiori di CO, solida,
tenendo presente che per abbassare di 1°C 1hl di mosto, occorrono circa 0.8 kg di CO, solida. |
consumi indicativi di CO, solida ai soli fini di rimozione dell’ossigeno disciolti sono invece
compresi tra circa 0.5 e 0.7 kg/q uva contenuta.

La risposta ad alcune delle domande poste nel punto precedente & strettamente correlata alla ricerca
bibliografica continua che segue I’avanzamento del progetto: a questo scopo la raccolta di
informazioni sui punti chiave e le attenzioni circa la costruzione dell’impianto, raccolte attraverso
visite a cantine che hanno a disposizione impianti di diversa concezione ma legati ad operazioni con
I gas, ha permesso di sviluppare un know-how e delle attenzioni utili al corretto sviluppo e
funzionamento dell’impianto.
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10. Riutilizzo della CO, liquida

10.1. Obiettivi dell’azione

Effettuare un riutilizzo della CO; liquida in loco, presso la cantina secondo gli utilizzi presentati nei
punti precedenti. Verra in futuro valutato un riutilizzo in settori diversi legato alla vendita
dell’anidride carbonica.

10.2. Attivita svolte e metodologia applicata

Attraverso I’utilizzo del macchinario proposto nei punti precedenti sono stati effettuati alcuni test di
recupero della CO,. Sono state riutilizzate esigue quantita di anidride carbonica liquida in piccole
operazioni di cantina.

10.3. Output dell’azione

L’anidride carbonica compressa oltre certe pressioni subisce un passaggio di stato da gassosa a
liquida: questa CO; liquida pu0 essere riutilizzata in varie modalita come descritto ma diviene
importante grazie alla sua capacita criogenica.

Il passaggio a liquido diviene necessario quindi per il traporto del gas stesso che, con lo shalzo di
pressione, perde il suo potere criogenico gassificando. In questo punto del procedimento si possono
utilizzare appositi macchinari come i pellettizzatori in grado di comprimere dopo sublimazione il
gas a creare delle pastiglie di CO, (ghiaccio secco) con importante valore aggiunto sul mercato
(venduto trai 2 e i 7 euro/kg). Il macchinario mostrato e in grado di produrre ghiaccio secco e come
tale i quantitativi finali si riducono di 2,5 volte e si potrebbe stimare, secondo il gruppo Collis, una
produzione di:

Cantina Ton ghiaccio secco Valore sul mercato (al prezzo di vendita
medio di 2 €/kg)
Colognola ai Colli 1617 323.400
Merlara 189,75 37.950
Lonigo 1532,85 306.570
Barbarano Vicentino 366,3 73.260
San Bonifacio 674,85 134.970
Totale 4380 876.150

tab.10.1.riepilogo dei quantitativi di ghiaccio secco ipotizzabile e suo possibile valore sul mercato

E’ evidente dunque che la produzione di ghiaccio secco potrebbe portare un notevole valore
aggiunto alla cantina: si potrebbe in alcuni parti dell’anno 1’apertura di un piccolo rivenditore di
ghiaccio secco al pubblico che potrebbe quindi in maniera ecosostenibile utilizzarlo nelle maniere
pil svariate. Da una piccola ricerca infatti oltre ai grandi produttori (multinazionali) vi é la presenza
nella zona di Soave/San Bonifacio di alcuni piccoli rivenditori che vendono al kilogrammo la CO,
ai cittadini.
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11. Cessione della CO, ad altri settori

11.1. Obiettivi dell’azione

Effettuare, in sequito a purificazione e compressione della CO,, una cessione della medesima ad
altri settori anche di fronte a compenso economico o ad accordi circa le quantita utili in cantina.

11.2. Attivita svolte e metodologia applicata

Come spiegato nei punti precedenti, in questo tipo di progetto si & cercato di approfondire uno
studio di fattibilita. In tal senso, le esigue quantita raccolte, dovuto a problematiche tecniche di
funzionamento e capacita dell’impianto, sono state riutilizzare in operazioni di cantina come la
saturazione di ambienti.

La restante CO, ¢ stata ri-dispersa in ambiente una volta valutato il corretto funzionamento del
macchinario.

E stata fatta una analisi sui possibili soggetti interessati all’azione in termini di multinazionali del
settore che commercializzano correttamente in anidride carbonica.

11.3. Output dell’azione

Come spiegato nei punti precedenti, il tipo di impianto e il suo funzionamento non hanno permesso
il raccoglimento di grandi quantita di anidride carbonica. Le esigue quantita raccolte e purificate
sono state riutilizzare in operazioni di cantina come la saturazione di ambienti effettive o a titolo di
test.

La restante CO, é stata ri-dispersa in ambiente una volta valutato il corretto funzionamento del
macchinario.

Sono stati fatti degli incontri mantenendo costante contatto con gasatori, multinazionali dei gas
tecnici, in grado di commercializzare anidride carbonica in grandi quantita.

Tutti i soggetti si sono dimostrati interessati al progetto sia a livello di immagine che a livello di
risorsa: ’anidride carbonica ad utilizzo alimentare derivata da settore enologico si dimostra
estremamente interessante per il mercato della CO, ed e stato riportato I’interesse dei medesimi
utilizzando questa risorsa come implementante il mercato in continua crescita.

Le problematiche messe in evidenza da tutti sono la generazione e liberazioni di ingenti quantita di
anidride carbonica (circa 450.000 ton anno/Italia) ma con una periodicita estremamente breve
(settembre/gennaio per le cantine piu grandi con ampia capacita fermentativa e settembre/ottobre
per le piccole) che sono in grado di restituire la risorsa in un periodo per altro non di punta per il
settore dei gas che ne fa ampia richiesta nel periodo primaverile/estivo.

Air Liquide, multinazionale del settore che detiene quasi il monopolio dei gas tecnici e sanitari, ha
partecipato al progetto con forte interesse e partecipazione finanziaria nel reperimento e messa a
disposizione del tank per lo stoccaggio della CO,.
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12. Analisi del benefici ambientali ed economici della cantina

12.1. Obiettivi dell’azione

L’azione permette di effettuare alcuni indagini preliminari, sfruttando anche le informazioni
derivate dalle azioni precedenti e legate all’analisi dei benefici ambientali ed economici della
cantina.

12.2. Attivita svolte e metodologia applicata

Sono stati approfonditi i costi di produzione di alcuni gasatori dell’anidride carbonica e il suo
acquisto sul mercato. E stato quindi individuato il potenziale valore di produzione e di vendita del
gas: sono stati valutati i benefici ambientali (gia chiari a livello di ton disperse dell’azione 2 del
Gantt, ma anche a fronte degli ettari di terreno coltivati a vigna che assicurano un bilancio negativo)
ma anche i possibili benefici economici legati al valore del gas sul mercato come gas alimentare o
industriale. E stata quindi ipotizzata a questo punto la possibilita di auto-produzione del gas per
utilizzo interno a fronte del suo acquisto da parte dei gasatori e della sua eventuale rivendita. Questi
dati, ancora estremamente parziali non hanno al momento previsto il costo elettrico, di acqua per il
funzionamento del macchinario che saranno ottimizzati in futuro.

Sono stati portati avanti i contatti con importanti gasatori del settore (LindeGas, Air Liquide, SIAD)
per sondare D’interesse del progetto sul mercato: dall’incontro sono state ottenute preziosi
informazioni circa I’importanza della CO, di origine biologica per i prodotti alimentari a fronte di
anidride carbonica derivata da combustione fossile.

A fine dei colloqui é stata scelta la multinazionale Francese Air Liquide per la partnership nel
progetto.

12.3. Output dell’azione

Sono state ottenute alcune stime in maniera indiretta, essendo informazioni protette dai gasatori,
circa il valore dell’anidride carbonica: la CO; liquida viene venduta a circa 40-70 centesimi di euro
al kg, il che vuol dire che ha un valore di circa 600 euro a tonnellata. Come ghiaccio secco viene
venduta invece sul mercato a circa 85 euro ogni 20 kg il che vuol dire tra i 5-7 euro al kg.

Una importante valutazione costantemente in sviluppo & ad esempio la necessita di effettuare una
totale purificazione della CO, (nei casi in cui la medesima sia riutilizzata in cantina) o la
modificazione del macchinario di recupero, purificazione e stoccaggio ad esempio con
I’inserimento in serie di un pellettizzatore in grado di rendere CO; a ‘“ghiaccio secco”,
problematiche per il momento affrontate solo a livello teorico: un pellettizzatore permetterebbe di
avere CO, a “neve carbonica” da utilizzare nella saturazione delle wvasche, come
antimicrobico/antiossidante/crioterapico per le uve da utilizzare immediatamente o per ottenere
ghiaccio secco che potrebbe essere venduto, dando un valore aggiunto alla medesima.

Sono stati contattati due importanti gasatori del settore (Linde Gas e SIAD) per valutare, come detto
in precedenza, una collaborazione e per sondare il loro interesse sul progetto: durante i due incontri
svoltisi presso Tebaldi srl mercoledi 2 e giovedi 3 ottobre 2011 ¢ stata confermato ’interesse al
progetto da parte di entrambe le societa con la quale sono stati presi contatti per valutare la migliore
situazione di collaborazione per il futuro. Nel particolare sono stati esposti dati rassicuranti il
progetto riguardo il sostanziale esaurimento delle riserve sotterranee del gas che porta alcuni
gasificatori al recupero del medesimo presso paesi dell’est Europeo con autocisterne o al
reperimento dell’anidride carbonica per combustione di materiali fossili. La CO; di derivazione
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biologica (derivata da fermentazione o altri processi biologici e non chimici) si é rivelata richiesta
soprattutto nel settore del confezionamento alimentare, delle carni ed e stata confermata
I’importanza e la richiesta sul mercato da diverse realta.

Alla fine dei colloqui di presentazione e stata scelta la multinazionale Air Liquide come partner
esterno effettivo del progetto e con la quale ¢ stato possibile realizzare lo stoccaggio dell’anidride
carbonica.

Sono state fatte a questo punto alcune valutazioni attraverso cui € possibile stimare la risorsa persa
sia in termini di quantitd di CO, dispersa sia in termini di valore economico della stessa non
valorizzata correttamente:

Sede della cantina Uva Vino (hl)  CO; (ton) Stima Valore Stima Valore
(Ton) €CO, € ghiaccio secco
(250€/ton) (200€/ton)
Colognola ai Colli 49.000 36.750 4.000 1.010.625 323.400
Merlara 5.750 4.313 500 118.593,75 37.950
Lonigo 46.450 34.838 3.800 958.031,25 306.570
Barbarano 11.100 8.325 900 228.937,5 73.260
San Bonifacio 20.450 15.338 1.600 421.781,25 134.970
Totale 135.000 99.563 10.800 2.737.968 876.150

tab.12.1.stima, valutazione delle percentuali di uva, vino, CO, e valore delle risorse stimabili sul gruppo Collis Veneto
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13. Piano di comunicazione e diffusione informazioni

13.1. Obiettivi dell’azione

Sviluppare un piano di comunicazione e diffusione delle informazioni, attraverso 1’utilizzo dei siti
dei partner, la creazione di un logo, la partecipazione a fiere ed eventi, la produzione di prodotti
editoriali ed audiovisivi, informatici e multimediali, cartacei, la partecipazione a convegni, la
creazione di una mailing informativa continua, costante ed aggiornata tra i partner.

La diffusione delle informazioni € stata condivisa anche tra i partner del progetto attraverso una
mailing informativa costante sugli avanzamenti.

13.2. Attivita svolte e metodologia applicata

In primo luogo é stato proposto ed approvato dai partner un logo, simbolo di riconoscimento e
presentazione esclusivo del progetto e che verra utilizzato in tutte le attivita di promozione dove il
progetto sara presente o citato e che cessera di essere utilizzato alla fine del progetto, salvo suoi
sviluppi futuri che vedono coinvolti tutti i partner.

nuove risorse dal vino

fig.13.1. logo del progetto E-CO,

Il logo € stato registrato in data 9 gennaio 2013 da Nazareno Vicenzi presso la Camera di
Commercio di Verona con marchio d’impresa n°. VR2013C000022 e tutti gli effetti attualmente
TradeMark. Si puo quindi apporre sul logo medesimo la TM che caratterizza tali marchi in attesa di
®, marchio registrato, che arrivera nell’anno seguente la registrazione.

Sono stati pubblicati degli articoli e video riguardanti il progetto sui siti dei partner, condivisi sulle
pagine dei social network degli stessi: il numero di visite, la condivisione dei link ma anche solo la
presenza di “mi piace” ha permesso di valutare ’interesse da parte della rete al progetto ma anche il
funzionamento della comunicazione attraverso questo tipo di risorsa.

La preparazione di una locandina (modificata ad ogni evento) e di un poster formato 70x100
cartaceo e uno in Forex 5mm hanno permesso di dare luce al progetto durante gli eventi e le fiere.
La creazione di una mailing informativa interna ed esterna al progetto, per la condivisione dei
risultati, delle idee e del materiale raccolto da ogni singolo partner con suggerimenti a riguardo ha
permesso di gestire e monitorare correttamente il medesimo.

La creazione di una casella DropBox ha permesso la corretta, veloce e costante condivisione da
parte del responsabile e di ogni partner di tutto il materiale utilizzato nel progetto.
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13.3. Output dell’azione

Comunicazione multimediale e digitale

Nell’azione “comunicazione” ¢ stata riposta particolare attenzione: il progetto, primo del suo genere
in campo enologico, durante i due anni di finanziamento ha riscosso ampio interesse da parte da
parte di un pubblico estremamente variegato.

Nella gestione del progetto é stata fatta particolare attenzione proprio alla comunicazione che ha
permesso un’importante valorizzazione dello stesso, al punto di essere selezionato da progetti di
innovazione come il TriesteNext e ItaliaCamp.

Grazie al Consorzio di Tutela del Sove, da sempre una delle realta Italiane con migliore capacita
comunicativa, sono stati sfruttati tutti i canali di informazione multimediali possibili (social network
come Twitter e Facebook, YouTube e Blog) ma anche collegamenti con riviste specializzate del
settore e stampa locale e nazionale.

Pagine del progetto: al progetto e stata dedicata una pagina Facebook, un canale tematico YouTube
Su cui sono state via via caricate tutte le presentazioni tenute e i contributi video realizzati e un blog
Su cui si e portata avanti la comunicazione piu esplicativa.

Altre pagine: i partner hanno portato avanti la comunicazione del progetto e i suoi avanzamenti sui
propri siti personali (Collis e Consorzio del Soave) ma anche sulle pagine Facebook e Twitter,
inoltrando documenti e foto create dal progetto stesso ma anche proponendone di proprie.

Grafiche dedicate

Come parte del progetto sono state costruite delle grafiche e un logo dedicate, da utilizzare nelle
presentazioni e nella comunicazione, grafiche utilizzabili sono in contesti del progetto e che
dovranno essere protette da altri utilizzi.

nuove risorse dal vino
fig.13.2. grafiche e logo dedicati al progetto

Eventi e fiere

Per ogni evento, convegno o fiera cui il progetto ha potuto partecipare (come relazione diretta o
solo presenza di comunicazione) sono state preparate le opportune presentazioni Keynote o
PowerPoint nonché volantini o voucher esplicativi in esposizione, dando comunicazione sui social
network e canali di comunicazione invitando a partecipare.

Materiali

E stata preparata di una locandina che viene modificata ad ogni evento secondo le specifiche di
luogo e tipo di manifestazione ed esposta, recante i simboli dell’Unione Europea, Repubblica
Italiana e Regione Veneto, con i loghi di ogni singolo partner, il logo del progetto e le indicazioni
del “programma di sviluppo rurale” secondo il format proposto.

Comunicazione interna e mailing-list

E stata mantenuta una mailing-list dei partner con una “newsletter” in modo da mantenere ogni

figura (anche quelle fisicamente piu lontane come Pisa e Napoli che nelle fasi iniziali del progetto
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hanno trovato poca possibilita di partecipazione per competenze specifiche) al corrente con ogni
avanzamento; la corrispondenza elettronica e con ogni singolo partner al fine di sviluppare idee e
scelte di avanzamento si € rivelata estremamente utile per la suddivisione di compiti ¢ 1’utilizzo
delle competenze, diversificate tra loro, che ogni singolo partner e in grado di condividere per la
buona riuscita del progetto.

Sono stati utilizzati canali multimediali come Drop-Box attraverso cui é stato possibile condividere
la documentazione del progetto, i dati sensibili, le informazioni di servizio e foto eventi.

Eventi, Fiere e Convegni

Anno 2011:

-serata conclusiva Premiazione StartCup Veneto, Universita degli Studi di VVerona, 23 settembre.
-manifestazione EWBC di Brescia, 15 ottobre

-Job&Orienta, Fiera di Verona, 23-26 Novembre.

-SIMEI, Milano

Anno 2012:

-AGRIEST, Udine, 27-30 gennaio

-FierAgrigola (Verona, salone dell'agricoltura, ospiti di Algain Energy) 2-5 febbraio
-Presentazione vini Freewine (Tebaldi srl, Colognola ai Colli, Verona) 23 febbraio
-Vinitaly (stand Consorzio di Tutela del Soave) 25-28 marzo

-Assoenologi, Soave, 7 settembre

-TriesteNext (salone Europeo dell'Innovazione Tecnologica), Trieste, 29 settembre
-Salone del Gusto, Torino, 25 ottobre

-ItaliaCamp, Universita degli Studi di Verona, 1 dicembre.

-Coldiretti, Scuola Enologica di Conegliano, 21 dicembre

-Collis Veneto Wine Group, Convegno finale di chiusura progetto: “sostenibilita nel Soave, dalle
parole ai fatti”.

-Vinitaly 2013, Stand Consorzio di Tutela del Soave

Partecipazione a premi

-Premio Internazione SIVE a Enoforum 2013
-Premio Non Sprecare 2012

-Concorso di Innovazione TriesteNext
-Concorso di Innovazione ItaliaCamp

Partecipazione a programmi televisivi e radiofonici
-ltalia7Gold
-FuoriAulaNetwork

Citazioni su riviste e articoli cartacei
-Abitare Verona
-I’Arena
-il Corriere Veneto
-il Corriere Vinicolo
-Essere Soave
-il Piccolo
-Millevigne
-Vigne e Vini
-Verona Fedele
-VQ Vite Vino & Qualita
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Interviste e documenti televisivo/multimediali
-Telearena

-Rai3 tg regione

-Italia7Gold

-Telenuovo

-canali tematici “lISoave”

-canale tematico “Asterisco Informazioni”

Tesi di laurea

-Gaia Milani: cdl triennale in Economia e Management delle Imprese e dei Servizi, “la
condivisione dell innovazione: il progetto E-CO,” AA 2011/2012. Rel. Ch.ma prof. Chiara Rossato
-Nazareno Vicenzi: “il recupero e il riutilizzo della CO, da fermentazione alcoolica: uno studio di
fattibilita” cdl triennale in Scienze e Tecnologie Viticole ed Enologiche, AA 2011/2012. Rel.
Ch.ma prof. Sandra Torriani.

-Maria Chiara Pimazzoni, corso di laurea Magistrale in Economia e Legislazione di Impresa

Premi a Concorsi

-TriesteNext: progetto selezionato tra oltre 500 nei 20 presentati al Teatro Lirico Verdi a
Stakeholders, imprenditori e professionisti (triestenext.it)

-ItaliaCamp: progetto vincitore il premio idea management di regione Veneto per ’ampia
realizzazione grazie all’associazione ItaliaCamp e al patrocinio della presidenza del Consiglio dei
Ministri (italiacamp.it). Il progetto e stato scelto tra le dieci finaliste di Regione Veneto sulle 720
idee proposte tra le 13 regioni del centro-nord ltalia.

-premio Internazionale SIVE a Enoforum 2013: il progetto ¢ stato selezionale per 1’esposizione al
premio internazionale SIVE ad Enoforum dove Nazareno Vicenzi e Sandra Torriani hanno
presentato i risultati per la borsa di ricerca di euro 7500.

-premio Non Sprecare 2012: partecipazione al premio Non Sprecare

-premio per lo sviluppo sostenibile 2013: partecipazione al premio. | progetti selezionati saranno
premiati dal presidente della Repubblica Giorgio Napolitano all’interno di una cerimonia dedicata
presso il Quirinale. Il progetto organizzato dalla Fondazione per lo Sviluppo Sostenibile ha raccolto
importanti partecipazioni.
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14. Gestione e monitoraggio del progetto

14.1. Obiettivi dell’azione

La gestione e il monitoraggio del progetto & strettamente legata alla fase di affidamento degli
incarichi che prevede lo svolgimento di incontri a carattere tecnico-organizzativo trimestralmente e
uno a fine semestre a scopo di valutazione dell’avanzamento, all’elaborazione di questo report di
avanzamento nonché alla collezione di documenti relativi all’avanzamento dei costi del progetto e
utili alla rendicontazione, ad un controllo contabile sui documenti di spesa e alla gestione di
eventuali criticita legate al progetto.

14.2. Attivita svolte e metodologia applicata

E stata mantenuta una mailing-list dei partner con una “newsletter” in modo da mantenere ogni
figura (anche quelle fisicamente piu lontane come Pisa e Napoli che nelle fasi iniziali del progetto
hanno trovato poca possibilita di partecipazione per competenze specifiche) al corrente con ogni
avanzamento; la corrispondenza elettronica e con ogni singolo partner al fine di sviluppare idee e
scelte di avanzamento si ¢ rivelata estremamente utile per la suddivisione di compiti e I’'utilizzo
delle competenze, diversificate tra loro, che ogni singolo partner e in grado di condividere per la
buona riuscita del progetto.

Sono stati realizzati degli incontri via Skype anche a carattere tecnico-organizzativo a tal proposito,
singoli e condivisi, in cui gli avanzamenti sono stati valutati, effettuando delle scelte “di rotta” e
permettendo una corretta gestione e monitoraggio del progetto.

E stato utilizzato il mezzo Dropbox per la corretta condivisione comune di tutti i file di interesse
strategico per il progetto tra tutti i partner.

14.3. Output dell’azione

Il progetto é stato costantemente monitorato attraverso i contatti diretti con i responsabili di ogni
partner. Nel particolare per Collis Group la continua interazione con Gianni Conte, ha portato a
valutare la fattibilita di ogni azione presso la cantina, ottimizzandone le peculiarita per
semplificarne funzionalita e realizzazione in un ambiente di lavoro complicato come la cantina.

Il contatto giornaliero costante coi responsabili dell’area R&D di Tebaldi srl ha consentito anche in
questo modo di scegliere per fattibilita le strade da seguire.

Il contatto con il Consorzio di Tutela del Soave ha permesso di seguire in modo funzionale la parte
di gestione della comunicazione ed i rapporti con la stampa.

Il contatto con il dott. Fracchetti e dott. Del Casale dell’Univesita di Verona, il prof. Longo del
CNR di Pisa ed il prof. Moio dell’Universita di Napoli ha permesso di coordinare la componente
scientifico-analitica che ha seguito la parte del progetto legata al sistema alghe e di analisi degli
aromi. Il conseguente contatto tra le singole entita e la condivisione con il responsabile del progetto,
anche attraverso la mailing list, ha permesso di creare una discussione sugli avanzamenti,
condivisione dei risultati e corretta gestione della linea da seguire oltre che dei passaggi
conseguenti.
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15. Considerazioni conclusive

La sostenibilita in campo enologico in tempi recenti € diventata argomento sempre piu trattato ed
approfondito: I’essere eco oltre che il riuscire a scoprire ed utilizzare nuove risorse rinnovabili e
disponibili rivela ogni giorno la necessita di cambiamento radicale e profondo, anche di un settore
che per sue caratteristiche genetiche mantiene tradizioni salde con il territorio, con le metodiche e
con le tecnologie.
Con questo progetto si ¢ cercato di concretizzare un’idea che gli enologi da tempi remoti hanno
sempre valutato senza che nessuno mai, ad oggi, concretizzasse uno studio su questo tipo di
possibilita.
L’anidride carbonica viene prodotta ampiamente dalle fermentazioni alcooliche e questo prodotto di
scarto, invece che essere disperso in atmosfera, pud essere ri-valorizzato come risorsa attraverso
una serie di semplici operazioni che prevedono la captazione, purificazione e compressione.
Dalle analisi effettuate all’interno di questo studio si ¢ confermata la possibilita di produrre gas di
qualita food grade e quindi commercializzabile sul mercato, con concentrazioni di impurita
estremamente basse, comunque risolvibili con una corretta modifica dell’impianto.
I costruttori sono quindi in grado di produrre impiantistiche atte alla produzione in tank a 18 bar di
pressione di anidride carbonica con una qualita del 99,999 %, consentendo ’apertura di una serie di
dinamiche che portano all’utilizzo dell’anidride carbonica in un’infinita di settori serviti dal mercato
dei gasisti. Le tecnologie del recupero, per altro, sono gia consolidate e presenti nel mondo dei
birrifici e con una adeguata implementazioni possono fare fronte anche al recupero in ambito
enologico.
Un altro punto a favore di questo tipo di progetto & che questa anidride carbonica proviene da fonte
biologica: questo dato estremamente originale se si pensa che di fondo la molecola ¢ sempre la
medesima, trova un forte mercato proprio per ragioni legate alla sua origine, diventando
ampiamente richiesta per i riutilizzi legati all’industria che ne fa utilizzo per contatto con gli
alimenti. | riutilizzi pero sono molteplici, in continuo sviluppo portando alla ricerca da parte dei
gasisti di nuove fonti che vedono le stesse cantine da un lato forti produttori e dall’altro grandi
utilizzatori di questo prodotto (derivato da altre fonti). L’idea dunque ¢ stata quella di creare una
sorta di “banca della CO,”, ovvero una filiera sostenibile e virtuosa, che in una sorta di “dare e
ricevere” trasforma il settore enologico in una nuova fonte da cui i gasisti possono trovare
approvvigionamento.
Per costruire concretamente tutte queste possibilita bisogna pero fare una stima di una serie di
stoccaggio (energetici e di acquisto e ammortizzazione) e andamenti delle fermentazioni dovute a
fattori come qualita e quantita dell’uva, temperature che rendono sfavorevole economicamente e, al
momento, non concretizzabile su piano industriale il recupero in campo enologico, tutti fattori che
hanno sempre inibito gli enologi ad oggi nella concretizzazione di questa idea.
Trovando la possibilita di abbattere i costi di realizzazione degli impianti con conseguente
ammortizzamento dei costi di gestione, resterebbero solo da approfondire le incidenze relative agli
impieghi in utenze, come corrente elettrica e consumi in acqua, che rispetto al resto della
valutazione si sono stimati trascurabili.
Una prospettiva futura che deve essere approfondita ¢ legata invece all’estrazione degli aromi che
vengono separati dalla CO, direttamente dall’impianto come prodotto di impurita e di scarto.
Questo scarto puo essere recuperato, quantificato e separato.
Si tratta di molecole, che come presentato, creano un bouquet aromatico dai sentori fruttati,
agrumati ma anche verdi ed erbacei che se opportunamente fissati e separati con colonne di
separazione gia disponibili a livello sperimentale potrebbero creare un valore aggiunto, essendo
E-CO, — Relazione finale di sintesi

38



ceduti ad industrie che fanno ampio uso di queste sostanze aromatizzanti per prodotti alimentari,
distillati o anche di profumi. Si creerebbe cosi la possibilita di abbattere i costi di realizzazione
dell’impiantistica di recupero grazie alla creazione di nuovi introiti che, oltre a generare un nuovo
mercato, permetterebbero di motivare ulteriormente I’ampia concretizzazione del lavoro svolto in
diverse grandi cantine italiane. Per altro questo tipo di valutazione ha permesso di riconoscere come
ogni vino possiede una sorta di impronta digitale fermentativa, con aromi del tutto particolari persi
in quantita ben definite e che potrebbe creare una sorta di carta d’identita di ogni prodotto.
All’interno di questo progetto si sono quindi poste delle importanti basi, concrete, con dei dati solidi
che sono stati presentati alla stampa e che hanno accolto ampio interesse facendo premiare 1’idea da
diversi concorsi di innovazione a livello nazionale.

Nel particolare si sono stabiliti 1 parametri di qualita dell’anidride carbonica da fonte enologica, la
qualitd e quantita dei prodotti di fermentazione, lo studio dell’impiantistica necessaria per il
recupero di CO; di qualita e si e fatto un quadro concreto da un punto di vista tecnico sul loro
funzionamento e sulle loro peculiarita, si & valorizzata questa risorsa nei confronti del settore
enologico e di altri settori potenzialmente acquirenti, si sono create partnership ad altissimi livelli
coinvolgendo realta locali e multinazionali, creato sostenibilita: in breve si sono poste delle basi su
cui lavorare per poter trasformare il settore enologico in una nuova potenziale fonte di anidride
carbonica.

Attraverso lo studio che ha coinvolto ben tre enti di ricerca si sono approfondite le possibilita per la
produzione di un composto antiossidante prodotto dalle microalghe, che come € noto sono in grado
di assorbire CO; attraverso fotosintesi, e che si pu0 rivelare estremamente interessante per un suo
riutilizzo in ambito enologico, chiudendo il cerchio dell’ecosostenibilita.

L’astaxantina ¢ una molecola derivata dal metabolismo di Haematococcus pluvialis, microalga, che
ne produce grandi quantita. Lo studio del potere antiossidante attraverso la valutazione del potere
ORAC ha permesso di ascrivere a questa molecola un potere superiore rispetto alla molecola
comunemente utilizzata in enologia per preservare il prodotto dalle ossidazioni: il glutatione. L alga
e in per altro grado di crescere a concentrazioni di anidride solforosa che potrebbe essere trascinata
nel processo di fermentazione, mostrando come sia possibile insufflare direttamente in
fotobioreattore la CO, dei vinificatori. Il test si € quindi concluso valutando la possibilita di
utilizzare un preparato a base di alghe come antiossidante alternativo all’SO> nel vino, da utilizzare
in sostituzione di questa o in sinergia, permettendo una riduzione delle dosi di impiego. Nella prova
sono state utilizzate dosi a diverse concentrazioni di estratto di alga non purificato contenendo
detriti cellulari che perd ha mostrato una importante incidenza a livello di solubilizzazione ma
soprattutto una deviazione sensoriale con sentori olfattivi compromettenti la natura del vino.

Dalle prove effettuate si e concluso quindi che la CO, emessa durante la fermentazione e
compatibile con lo sviluppo di microalghe e altri organismi fotosintetici e che il potere antiossidante
del metabolita con opportuna estrazione puo rivelarsi di assoluto interesse nella preservazione dalle
ossidazioni dei vini. Se da un lato lo studio ha permesso di porre un incipit importante per la
concretizzazione in ambito enologico, dall’altro ha aperto molte strade e molte incognite che
devono essere attentamente valutate ed approfondite per la sua valorizzazione e concretizzazione ad
ampio raggio: il primo passo necessario diventa quello di effettuare una stima dei costi di
produzione e di realizzazione, sia per le grandi realta che vogliono diventare fonti di
approvvigionamento che per piccole realta che vogliono fare eco-sostenibilita. In parallelo,
I’abbattimento dei costi puod essere effettuato attraverso il reperimento di incentivi da parte delle
istituzioni, di crediti in carbonio e dalla creazione di nuove partnership a livello sempre piu alto che,
insieme ad uno studio del mercato, permetterebbero la concreta realizzazione della “banca della
CO,”. Non ultimo diventa importante effettuare una valutazione di tutte quelle possibilita parallele
come il recupero degli aromi che potrebbero, anche se in piccola parte, incidere nella realizzazione
di un progetto che inizialmente sembrava un’idea utopica atta solo a portare un ritorno di immagine
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Stefano Faccioli, National Developer Mercato Agroalimentare e Farmaceutica Air Liquide

dr. Francesco Campostrini, amministratore Algain Energy

dott.ssa Cristina Fraccaroli, responsabile Promos Promozione e Sviluppo

en. Luigino Bertolazzi, presidente sezione Nordovest Assoenologi

dott.ssa Anna Dal Fiume, Consorzio di Tutela dei vini Soave e Recioto di Soave

dott.ssa Lucia Vesentini, Consorzio di Tutela dei vini Soave e Recioto di Soave

rag. Ernesto Pasetto, Ufficio Personale, Collis Veneto Wine Group

dott.ssa Fabiana Bussola, Ufficio Stampa, Collis Veneto Wine Group

dott.ssa Giulia Lucia, cantina di Colognola ai Colli, Collis Veneto Wine Group

Giorgio Bussinello, capocantina Colognola ai Colli, Collis Veneto Wine Group

dr. Fabio Fracchetti, laboratorio di Microbiologia Alimentare ed Enologica dell'Universita degli
Studi di Verona

dott. Antonio del Casale, laboratorio di Microbiologia Alimentare ed Enologica dell'Universita
degli Studi di Verona

dr. Enrico Dalla Bernardina, Promos Promozione e Sviluppo

Valentina Bolla, Tebaldi srl

en. Nir Levav, Tebaldi srl

dr. Matteo Castioni, Algain Energy

Manuel Bressan, IndigoMedia

I cantinieri e i ragazzi del laboratorio e della cantina di Colognola ai Colli, Collis Veneto Wine
Group

i tecnici Air Liquide

en.Giovanni Ponchia, Marta, Chiara, Giulia, Consorzio di Tutela dei vini Soave e Recioto di
Soave

Francesca Mancioppi, supporto eventi, foto e video

Fabio Campedelli supporti musicali video

arch. Martino Vicenzi, loghi, grafiche, supporti multimediali

Alessandro Pighi, foto, video e grafiche
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Iniziativa finanziata dal Programma di Sviluppo Rurale per il Veneto 2007 — 2013.
Organismo responsabile dell’informazione: A.T.S. E-CO2; soggetto capofila
Consorzio di Tutela del Soave e Recioto di Soave.

Autorita di Gestione designata per 1’esecuzione: Regione Veneto - Direzione Piani
e Programmi Settore Primario.
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