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Simbiosi Industriale 



SCARTO

RIFIUTI

Smaltimento

Dlgs 152 del 2006
“qualsiasi sostanza od 

oggetto di cui il detentore 
si disfi o abbia l’intenzione 

o abbia l’obbligo di 
disfarsi”.

SOTTOPRODOTTO
scarti usati come materie 

prime secondarie per dare 
vita a un prodotto diverso da 

quello per cui il sottoprodotto è 
stato originato

Nuovo processo 
produttivo o utilizzo

Cosa sono i sottoprodotti?  



Cosa sono i sottoprodotti?  La normativa
• Direttiva 2008/98/CE: “Direttiva quadro” sui rifiuti
• Recepita D.Lgs. 205/2010 e 184-bis nel Testo Unico Ambientale.
• Decreto Ministeriale n. 264/2016.

È un sottoprodotto e non un rifiuto, QUALSIASI SOSTANZA OD 
OGGETTO che soddisfa tutte le 4 condizioni:

1. La sostanza o l’oggetto è originato da un processo di 
produzione, 
• di cui costituisce parte integrante, 
• e il cui scopo primario non è la produzione di tale sostanza 

od oggetto;

2. È certo che la sostanza o l’oggetto sarà utilizzato, 
• nel corso dello stesso o di un successivo processo di 

produzione o di utilizzazione, 
• da parte del produttore o di terzi;



Cosa sono i sottoprodotti?  La normativa

3. può essere utilizzato direttamente senza alcun ulteriore 
trattamento diverso dalla normale pratica industriale;

4. L’ulteriore utilizzo è legale: soddisfa, per l’utilizzo specifico, 
tutti i requisiti pertinenti riguardanti i prodotti e la 
protezione della salute e dell’ambiente e non porterà a 
impatti complessivi negativi sull’ambiente o la salute umana.



Azioni da compiere insieme per valutare correttamente il riutilizzo di un 
materiale di scarto:

1. Verifica dei cicli produttivi che generano lo scarto, delle materie prime, 
additivi e prodotto finito;
• Esame dettagliato della fase specifica che genera il materiale di 

scarto;

2. Analisi chimica di laboratorio del materiale di scarto;

3. Individuazione dei possibili settori e cicli produttivi dove re-impiegare il 

materiale di scarto in sostituzione integrale o parziale di una materia prima;

4. Valutazione dei potenziali impatti sul ciclo produttivo che riceve il 

materiale di scarto;

5. Verifica delle caratteristiche del prodotto finito nel quale viene impiegato 

il materiale di scarto

6. Valutazione conformità normativa dell’intero processo.

Azioni da compiere per il riutilizzo dello scarto



Da 100 Kg di uva si ricavano:

80 – 85 Kg di mosto 

1-2 Kg di feccia

3-4 Kg di raspi 

9-10 Kg di bucce

3-4 Kg di vinaccioli3-4 Kg di vinaccioli

Prof.ssa Eugenia Magarò

La filiera vitivinicola



Filiera vitivinicola lineare
UVA

Residui solidiMosto

VinacceGraspiFecce melmose
Vino

AmmendanteAlcool Acido tartarico

Combustibile
Ammendante

Alcool

80% 20%

90% 10% 21% 79%

Schema di utilizzazione dell’uva

AmmendanteAlcool Acido tartarico

Bucce Vinaccioli

Olio di
vinaccioli

Farina proteica
Combustibile

Mangime
Ammendante

Acido tartarico

Alcool

Enocianine

20%80%

12% 88%2,3%

0,04%

11,7%

Prof.ssa Eugenia Magarò

SCARTI100 kg

80-85 kg

3-4 kg 12-14 kg

9-10 kg

1-2 kg

3-4 kg

grappa



Filiera vitivinicola circolare
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SOTTOPRODOTTI100 kg

80-85 kg

3-4 kg 12-14 kg

9-10 kg

1-2 kg

3-4 kg

x



Sottoprodotti filiera vitivinicola: esempi
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Prof.ssa Eugenia Magarò

72%

Gestione industriale interna



Extra Alcoli

Prodotti Nobili

Alcol etilico

Extra Mosti ed Estratti

Vinaccioli Enocianina

Extra Tartarica

Acido tartarico naturale

https://mazzarispa.com/prodotti/acido-tartarico-naturale/



Autosufficienza 
energetica

Bioenergia  e compost

Mobilità sostenibile Compost
Firefox https://www.caviro.com/wp-content/uploads/2020/10/ITA_Mobilita-s...
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Bioetanolo

Biometano

Firefox https://www.caviro.com/wp-content/uploads/2022/03/Risparmio.svg

1 di 1 08/09/2022, 12:13

Firefox https://www.caviro.com/wp-content/uploads/2020/07/Energia-verde.svg

1 di 1 08/09/2022, 12:21

ACV
Ammendante 
Compostato 

Verde

ACM
Ammendante 
Compostato 

MistoACF 
Ammendante 
Compostato 
con Fanghi

Biosolfato
PHA

Poliidrossialca- noato

CBMix
biochar



Carbon farming in vigneto

Cattura e sequestro di
carbonio
il carbonio della CO2
atmosferica, che viene sottratto
dalle piante durante il periodo di
accrescimento e fissato
attraverso la fotosintesi nel
legname prodotto, rimane
intrappolato nel biochar
Ammendante:
• alta capacità di ritenzione idrica, 
• buona capacita di scambio 

cationico, ideale per contrastare 
la lisciviazione e la perdita dei 
nutrienti, 

• fornisce un habitat ideale per la 
proliferazione dei microrganismi 
attivi del suolo, 

• utilizzato con successo nella 
bonifica dei suoli inquinati da 
metalli.



Commissione Europea
Iniziativa Carbon Farming

• promozione del carbon farming nell’ambito della Politica Agricola Comune 
(PAC) e di altri programmi UE come LIFE e la missione “Soil Deal for 
Europe” oltre che attraverso finanziamenti pubblici nazionali e privati; 

• definizione di metodologie standard di monitoraggio, 
reporting e verifica necessarie per garantire 
un’adeguata certificazione e permettere lo sviluppo 
del carbon market; 

• l’offerta di una gestione dei dati e di servizi di consulenza su misura per 
gli operatori del settore agricolo.

Comunicazione sui cicli del carbonio sostenibili. 

https://ec.europa.eu/clima/system/files/2021-12/com_2021_800_en_0.pdf


Uso 
alimentare

Vinaccioli
Olio

Estratti per 
integratori 
alimentari

Vinaccioli 
essiccati

Cuscini ortopedici

Uso 
cosmetico

• A crudo
• Per friggere

Farina di 
vinaccioli

combustibile



Prodotti in Evidenza

La linea cosmetica che,
ascoltando la natura, scopre la bellezza.

GEL DOPO BARBA 100 ML.

€€  3300,,0000

SCOPRI - 1

+

ACQUISTA

SIERO ANTIRUGHE AZION…

€€  9988,,0000

SCOPRI - 1

+

ACQUISTA

CREMA ANTIRUGHE FILLE…

€€  113300,,0000

SCOPRI - 1

+

ACQUISTA

CREMA PRIME RUGHE 50…

€€  8899,,0000

SCOPRI - 1

+

ACQUISTA

!

Lajatica https://www.lajatica.com/it/

1 di 4 13/09/2022, 23:35

L’azienda vinicola Bocelli, in collaborazione con il 
dipartimento di Farmacia dell’Università di Pisa, 
intraprende un percorso di analisi sulle vinacce 
prodotte dalla propria cantina, con lo scopo di 
individuarne la composizione quali-quantitativa. 
L’esito delle indagini analitiche è letteralmente 
sbalorditivo. Il contenuto in sostanze antiossidanti, 
rappresentate da bioflavonoidi e polifenoli, 
riscontrato nelle vinacce è tale da poter considerare 
le vinacce stesse una vera e propria fonte di 
giovinezza. 

Simbiosi industriale
intersettoriale

Innovazione
R&S







Innovazione di prodotto



GRAPPE TRENTINE
DISTILLAZIONE E

VINIFICAZIONE
A KM ZERO

UVE DI NOSIOLA, MÜLLER THURGAU,
TEROLDEGO, REBO, TRAMINER

AROMATICO E PINOT NERO

IDRATAZIONE NATURALE

Niente irrigazione artificiale.

I vigneti si idratano autonomamente esplorando gli strati di terra.

CONCIMAZIONE ORGANICA

Per la concimazione viene utilizzato solo ed esclusivamente letame bovino.

ECO-PRATICHE

Per preservare l’habitat naturale

e la salute del vigneto

Grappe Trentine e Vini Nosiola, Muller, Teroldego - Az. Devigili https://masobelvedere.it/grappe-e-vini/
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BIODIVERSITÀ

Difendiamo le bio-diversità indispensabili per la salute del terreno e del vigneto.

Grappe Trentine
Grappe giovani e aromatizzate, affinate in pregiate botti di rovere.

Per la distillazione della grappa utilizziamo un vecchissimo alambicco discontinuo a bagnomaria

costruito da Tullio Zadra, dal quale prende il nome anche il tradizionale metodo di distillazione

trentino.

Le nostre grappe nascono da vinacce fresche attentamente selezionate.

Grappe Trentine e Vini Nosiola, Muller, Teroldego - Az. Devigili https://masobelvedere.it/grappe-e-vini/
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Dopo questa diverse fasi di 
lavorazione, la vinaccia dealcolata, 
cioè il residuo derivante dalla 
spremitura dei grappoli e i successivi 
processi di lavorazione, viene 
essiccata e micronizzata. La farina 
ottenuta nel mulino dedicato nello 
stabilimento di Rossano Veneto di 
Favini, viene mescolata con acqua e 
fibre naturali per produrre una carta 
ecologica unica: Crush Uva.
Grazie al processo innovativo di 
Favini, i sottoprodotti della 
lavorazione del vino permettono un 
risparmio del 15% di fibre vergini e 
diventano una materia prima 
alternativa preziosa. Questo riutilizzo 
di scarti all’interno di una filiera virtuosa 
segue i principi di economia circolare.

Nel 2015 è nata, dalla collaborazione 
con la maison dello champagne Veuve 
Clicquot, una carta prodotta grazie ai 
sotto-prodotti del processo di produzione 
dello champagne. Nel pieno rispetto 
dell’ambiente, dopo la spremitura dei 
grappoli, la buccia degli acini d’uva trova 
un nuovo utilizzo.

Le bucce vengono essiccate e 
micronizzate per diventare materia prima 
per la produzione di una carta ecologica 
unica risparmiando il 25% di fibre vergini. 
Da “contenitori” della polpa, a materia 
prima del packaging di lusso per 
champagne!



UVA PRETIOSA
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Entrando nel dettaglio del progetto UvaPretiosa, le ecoinnovazioni proposte sono 
prevalentemente di tipo additivo, concentrandosi in particolare nella riduzione degli scarti 
della filiera di lavorazione principale, ma hanno altresì una valenza integrativa per il fatto 
che l’utilizzazione del compost biodigestato in pieno campo consente una riduzione degli 
input di fertilizzanti chimici: 

 
Figura 2 – Le ecoinnovazioni esaminate con il progetto UvaPretiosa 

 
 
Come evidenziato nello schema, la vinaccia, la feccia, le uve immature e i vinaccioli, 

da puri scarti o sottoprodotti di scarso valore divengono input di nuovi processi di 
utilizzazione aziendale. La vinaccia e la feccia vengono sottoposte ad ulteriori operazioni 
di trasformazione per la produzione di vino, mentre per le uve immature e i vinaccioli si 
attivano nuovi processi che generano nuovi prodotti. Nelle logiche di una massima 
economia circolare, la valorizzazione dei sottoprodotti ottenuti si completa con il loro 
impiego nella produzione di biogas e di un compost biodigestato da utilizzare in pieno 
campo. 

 
2. I diversi “livelli” di prodotto e le innovazioni 

 
2.1. Innovazioni di processo e di prodotto 

L’innovazione rappresenta il mezzo attraverso il quale le imprese possono adeguare 
il proprio sistema produttivo ai mutamenti dell’ambiente esterno, in particolare rispetto 
alle sempre più rapide e mutevoli preferenze dei consumatori e posizione dei 
competitors. Come anche esaminato con il progetto UvaPretiosa, le innovazioni possono 
essere distinte in due categorie: 

Gruuppo Operartivo
• Beringer Blass Italia -

Castello di Gabbiano
• Società Agricola Isole e 

Olena
• San Lorenzo Green 

Power 
• Università degli Studi di 

Firenze 
• ERATA
• VINIDEA

Misure attivate
16.2 progetto dimostrativo
1.1 Formazione
1.2 Dimostrazione e info
1.3 Scambi interaziendali

Durata
32 mesi

Finanziamento
315.000 euro

 

 

Bando PS-GO Annualità 2017 - PSR Toscana 2014-2020 
Progetto UVA PRETIOSA 

PARTNER: DAGRI -UNIFI. WP10 
Analisi economiche e strategie di marketing 
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Olio di vinaccioli 

Acquisto materiali:
q 1 macchina per separare i vinaccioli dalla vinaccia

- costituita da un buratto forato (Ø dei fori 6 mm) 
inserito all’interno di una gabbia rotante in 
acciaio inox

q 1 di aria calda industriale per l’essiccamento, 

q 1 pressa meccanica a vite per la spremitura. 

COSTO: 
22.000 euro



Processo interno 
all’azienda 

agricola

180 q di vinacce 

189 litri di olio 
di vinaccioli 



Costo totale di produzione 
€ 5.358 
€ 28,35/litro



Costo totale di produzione 
€ 5.358 
€ 28,35/litro



Scenario prudenziale Scenario  ideale
Prezzo € 35,00/ litro € 50,00/ litro
Saggio Interno di 
Rendimento (SIR) 13.377 39.552

Valore Attuale 
Netto 
dell’investimento 
(VAN)

11,6% 27,7%

Il SIR che varia dall’ 11% ad oltre il 27%, 
evidenziando una redditività dei capitali 
investiti nel progetto difficilmente ottenibile 
con qualunque altra attività alternativa 
comparabile per durata e rischio.

Rendimento



Rendimento

ottimale

prudenziale

Opportunità 
reali di 

mercato 
Cosmesi

Tempo di 
ritorno del 

capitale
TRC

Investimento 
in 10 anni

10 € /confezione 10 ml

1.000 €/litro di olio 
impiegato 



Uva non matura da diradamento 

Valorizzazione Uve immature per produzione vino 
senza solfiti
• sviluppo di un nuovo macchinario (prototipo 1) per 

la macerazione delle uve immature per la 
produzione dell’estratto di uva immatura

• Prova di fermentazione per la produzione di un vino 
frizzante a basso grado alcolico

• Prove di utilizzo dell’estratto di uva immatura in 
alternativa alla solforosa in un vino Sangiovese in 
fase di maturazione 



In Italia abbiamo installato 25
micro-impianti di diverse
dimensioni per aziende agricole
e allevamenti.



La filiera olearia





Simbiosi industriale settoriale
Ortofrutta

zootecniaortofrutta



Ortofrutta
Simbiosi industriale 
intersettoriale e innovazione 
(start-up)

Legacci in bio-plastica



Ortofrutta



Ortofrutta: circolarità etica alla 
produzione

Prodotti naturali e puliti, buoni e 
di qualità, di filiera garantita e al 

giusto prezzo, coinvolgendo 
persone fragili

Aziende agricole 
1. Calafata
2. Santarlascio
3. Marco Micheli
4. Silvia Marchini
5. Renzo del Prete
6. Giovanni Giovannoni

• Arcidiocesi di Lucca- Caritas
• Coop Rinascita, 
• Coop. Soc. Odissea, 
• Slow Food Lucca, 
• Equinozio, 
• Scuola ti voglio bene comune,
• Laboratorio Sismondi
• Ristopain. 



Linea 
naturale

Linea 
Bio



Circolarità etica al consumoUIL FPL: GLI OSPEDALI LUCANI SONO AL LIMITE

! " #

WhatsApp Telegram

LA 166:UNA BIRRA
“SOCIALE” DAL PANE
INVENDUTO
Iniziativa dell’associazione Io Potentino: la bevanda sarà
distribuita in vari esercizi e il ricavato sarà usato per scopi
bene!ci

$ 8 Ottobre 2020 % Donato Marchisiello & Birra, Io Potentino,

Ultimo:

Stampa! " # Share

' CRONACA ATTUALITÀ POLITICA EVENTI E CULTURA SPORT

Privacy & Cookies Policy

LA 166:UNA BIRRA "SOCIALE" DAL PANE INVENDUTO http://www.lecronachelucane.it/2020/10/08/la-166una-birra-s...

1 di 6 29/10/2020, 13:53

15 kg di pane à 600 litri di birra



Altri esempi di circolarità
Firenze

q FUNGHICOLTURA

q LOMBRICOMPOSTAGGIO

q ORTO SINERGICO

q IMPIANTO ACQUAPONICO



1. Strappa la parte tratteggiata sulla 
confezione e fai un’incisione a X sul 
sacchetto di plastica interno

2. Togli il sacchetto dalla confezione e 
immergilo in una bacinella d’acqua e tienilo a 
riposo per circa 12 h

3. Rimetti il sacchetto nella confezione in un 
luogo ombreggiato, con una temperatura tra i 
15 e i 25 °C

4. Bagna con uno spruzzino almeno 3 volte 
al giorno, oppure lascia un tovagliolo 
bagnato sotto la confezione

5. Dopo circa una settimana vedrai spuntare 
i tuoi funghi, pronti da raccogliere e da 
cucinare!

6. Adesso sei pronto per dare libero sfogo 
alla fantasia e creare gustosissimi piatti con il 
prelibato Pleurotus, cerca fra le nostre 
ricette!

Il kit Funghi Espresso, è un kit contente 
substrato pronto per la coltivazione di 
funghi.



Il modello circolare
q Raccolta scarti di caffè dai bar di 

Firenze

q ll fondo di caffè viene utilizzato 
insieme al silver skin (scarto di 
torrefazione) per realizzare un 
substrato ideale per la coltivazione di 
funghi della specie Pleurotus.

q il substrato esausto viene rigenerato attraverso il vermi-compostaggio per la 
produzione di humus di lombrico e lombrichi.

q L’humus viene riutilizzato come ammendante organico per l’orto sinergico

q Acquaponica
q i lombrichi integrano l’alimentazione dei pesci.
q I pesci servono per la coltivazione idroponica



Diversificazione aziendale: Lombricocultura da reddito

Vantaggi per un’azienda agricoltura:
q Smaltimento rifiuti
q Produzione di humus per le coltivazioni aziendali
q Reddito da lombricoltura (vendita di humus e lombrichi)
q Valore educativo, spendibile come fattoria didattica





6.503  Mq. Newark, NJ, USA
2.787  Mq.
500 Mq. (R&S)    
------------

9800   Mq.  à circa 1 Ha


