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System evaluation map

MACRO

MESO

MICRO

compost

ADOZIONE DI UNA
AGRICOLTURA BIOLOGICA

benefici sulla comunita

suolo

I'incremento della
resilienza del suolo
dei terreni coltivati
apporta benefici
alle viti e aiuta a
contrastare le forti
alluvioni ed erosioni
del terreno

co-design

miglioramento della
stabilita produttiva,
apertura a nuovi
mercati e nuove

sviluppare strategie
e progetti comuni,
aiuta ad aumentare
il senso di
appartenenza al
territorio e alla
comunita, e a
promuovere
'innovazione

valorizzazione degli scarti

il riciclo di materiali
di scarto riduce
['utilizzo di materiali
vergini, i costi di
gestione e
smaltimento, oltre a
fornire una materia
prima dall’alto
potenziale

connessioni

ESPANSIONE DEL SISTEMA
VITICULTURA
DEI COLLI EUGANEI

&

INCONTRI DI CONDIVISIONE
TRA VITICOLTORI

dalle 10.401 t di
scarti della filiera, si
ottengono 676 t di
compost;
distribuendone 40
a/ha, si coprono 169
ettari

RICICLO DEGLI SCARTI PER
PRODURRE COMPOST

TRA LE CANTINE

\\v

Y

SINERGIE E CONNESSIONI

RICICLO DEGLI SCARTI PER
PRODURRE FERTILIZZANTE

RIUTILIZZO DEGLI SCARTI

risanamento mirato

COLTIVATI TRAMITE
FERTILIZZANTI BIOLOGICI
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ricambio generazionale

impatto

COLLABORAZIONE CON LE
SCUOLE DEL TERRITORIO

I'incontro con i
giovani rende il
territorio vivo e in
continua crescita e
sviluppo

lo sviluppo di un
fertilizzate specifico
per il suolo euganeo
e per la coltivazione
della vite, migliora
la produzione
dell'uva e
conseguentemente
del vino

carta ecologica

NELLA FILIERA DELLA CARTA

A
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NELLA FILIERA

RIUTILIZZO DEGLI SCARTI \
DELLA COSMESI J
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crescita

con 384.108 kg di
vinacce essiccate, in
rapporto 15/100 di
concentrazione, si
ottengono
651.697.041 fogli A4
da 90 g/mq
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riduzione dell’'uso di
materiali vergini e
abbassamento dei
costi di
smaltimento

riduzioni nuovi materiali

- |

PRODOTTO PER | VINI

creme n.l

essiccazione

con 384.108 kg di
vinacce essiccate, si
ottengono
1.920.540.000
barattoli di crema
da 30 g/pz, con un
contenuto di GAE
pari al'1%

creme n.2

collaborare porta a
nuove opportunita

impatto

di sviluppo e
crescita personale e

del territorio

da un peso iniziale
di 1.920.540 kg di
vinaccia, dopo
I'essiccazione ne
rimangono 384.108

kg

con 57.107,25 kg di
olio di vinaccioli, si
ottengono
15.863.125 barattoli
di crema da 30 g/pz,
con un un
contenuto di olio
pari al 12%

IGT, DOC E DOCG
UNIFORME E IDENTITARIO

1

benessere dell'uomo

i polifenoli hanno
un’'azione
antinflammatoria

impatto

sulla pelle
dell'essere umano e
ne apportano
benefici

RIUTILIZZO DEGLI SCARTI
PER LA PRODUZIONE DI
PELLE ECOLOGICA

integratori

per gli integratori,
con 384.108 kg di
vinaccia essiccata, si
ottengono
19.205.400 pastiglie
da1gdi GAE

panificati e dolci

RIUTILIZZO DEGLI SCARTI
NELLA FILIERA ALIMENTARE

per i panificati, con
384.108 kg di farina

RIUTILIZZO DEGLI SCARTI
PER PRODURRE PHA

%

etichetta identitaria

LEGENDA

categorie
ambiente
comunita vinicola
. economia
connessioni
prodotto

. essere umano

benessere dell'ecosistema

dalla fertilizzazione
biologica, traggono
vantaggio sia la
flora che la fauna
locale, evitando

(opportunité)

sostituzione alle
plastiche
tradizionali, riduce
I'impronta ecologia
sulla terra

I'antibiotico
resistenza

PHA stampa 3D
I'utilizzo di la stampa 3d
bioplastiche in favorisce la

produzione mirata
alle necessita,
riduce i costi di
produzione e di
trasporti

ampliamento dell’attivita

la pelle ecologica di
vinaccia puo essere
l'inizio di una
colllaborazione tra
filiere alimenateri
diverse per la
produzione di pelli
ecologiche da fonti
organiche

impatto

da 651.697.041 fogli
A4, si ottengono o
2.606.788.160
coppie di etichette
perivini IGT e DOC
0 7.820.364.490
etichette per il vino
DOCG

pelle ecologica

dagli 1.920.540 kg di
scarti di vinacce, si
ottengono 768.216
mq di pelle
ecologica

benessere del pianeta

la pelle ecologica
puo sostituire la

pelle di origine
animale e la pelle
sintetica

NUOVO PRODOTTO DI
RICONOSCIBILITA DEL

innovazione

di vinaccia, in
rapporto 1/10 con la
farina di grano

tenero, si ottengono
5.761.620 kg di pane

valorizzazione locale

dolci

per i dolci, con
384.108 kg di farina
di vinaccia, si
ottengono 42.117.105
biscotti da 15 g/pz

I'utilizzo di un
ulteriore prodotto
alimentare tipico
del territorio, amplia
il sistema, accorcia
la catena produttiva
e valorizza i prodotti
locali

TERRITORIO

il territorio € vivo e
in continua
evoluzione, valorizza
i prodotti tipici e si
inNnova con uno
sguardo al futuro

BREVE PERIODO / 0-6 mesi

MEDIO PERIODO / 6-12 mesi

LUNGO PERIODO / oltre 12 mesi




