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1. LA CANTINA TERRE DEL BAROLO

La Cantina Terre del Barolo nasce nel 1958, quando 1l castigiionese Arnaldo Rivera, maestro di scucla elementare,
ex comandante partigiano (nome di battaglia “Arno”) e commissario del Comitato dl Uberazione a Torino, declse di
costltulre la cooperativa Contina Terre del Barolo, Insieme ad un gruppo di viticoltori.

La Cantina oggi associa circa 280 viticoltori, proprietari di circa 590 ettarl delle Grandi Vigne di Langa nel territoric
del Comuni dI Grinzane Cavour, Serralunga, Monforte dAlba, Diano d‘Alba, Barolo, Novello, La Morra, Verduno,
Roddi, Roddino, Alba e Castiglione Falletto, la cui produzione totale di uva, mediamente 55.000 quintali, viene per
Intero plgiata In Cantina. Queste uve, selezlonate secondo la zona di provenienza, il grado di maturazicne ed i}
contenuto zuccherino, consentono una produzione media di vino pari a circa 30/40.000 ettolitrl al’anno suddivis
nelle varie quallth: Barolo, Nebblolo d‘Alba, Dolcetto d'Alba e Dolcetto dl Dianc d’Alba, Barbera d‘Alba, Verduno
Pelaverga, Freisa, Grignolino, Favorita e Chardonnay.

La Cantina Terre del Barolo & ubicata nel comune di Castlglione Falletto, Immersa nel territoric delle Langhe,

proclamato nel 2014 patrimonio dell'umanita UNESCO.

1.1 CAMPO DI APPLICAZIONE

Il campo di applicazione del sistema di gestione ambientale & stato definito in funzlone dell'assetto attuale dei:
s fattori esterni e interni,
e  requisiti delle parti interessate rilevanti,
» prodotti e servizi dell'Organizzazione.
Il campo di applicazione pud quindi essere varlato, dandone qul evidenza, In funzione del cambiament! del tre

elementi di cul sopra.
Il campo di applicazione & esteso a tutti i processi individuati nel presente documento, inclusl quelli affidati a
fornitorl esterni, a tutt! | Ruoli che hanno Influenza sulla conformita e legallta del prodotti / servizi fornit! e sulla

soddisfazione del cliente e a tutte le Sedi dell'Organizzazione.

1.2 DATI SOCIETARI

Ragione sociale: Terre del Barolo

Indirizzo sede principale: Via Alba - Barolo, 8 Castiglione Falletto (CN)

Ass. di catezoria di appartenenza: CONF. COOPERATIVE
_ Capacita produttiva: 40.000 hi/anno clrca =
Codice NACE: 11.02
N° dipendentl: 41
Produzione: lun-ven 8:00-12:00/14:00-18:00;
Orarlo di attivita: Negozio 9:00-13:00/ 15:00-19:00 sabato compreso e domenica mattina)
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1.3 IL PROCESSO PRODUTTIVO

Il processo di produzione del vino, che parte
dalla lavorazione dell'uva fino
al'imbottigliamento del vinc stesso, si
compone di diverse fasl. Queste sono state
analizzate per definire gli aspetti ambientall
e le prescrizioni legali applicabili alla
Cantina, e sono:

¢ approwigionamento delle materle

prime;

e camplonamento dell’'uva;

e diraspatura e pigiatura dell'uva;
¢ fermentazione del mosto;

¢ svinatura;

# torchiatura e pressatura;

+ fermentazione malolattica;

e travasi e colmature;

¢ invecchiamento;

¢ (llimpidimento;

¢ Imbottigliamento;

e commercializzazione del vino.
Parallelamente alla produzione vera e propria del vino vi sono pol alcuni processi auslliari, che vanno ad
interessare pili fasi della produzfone e che sono:

e [l trasporto delie materie prime, delle materie prime ausiliarle e del prodott!;

¢l lavaggio def macchinarl e dei locali della Cantina;

s |adepurazione delle acque reflue;

e llriscaldamento e Il raffreddamento dei vinificatori e del locali,

Sono state prese In conslderazione unicamente le fasl di lavorazione relative alla produzione di vino rosso, che
rappresenta la principale tipologia di prodotto della Cantina.

In allegato si riporta una descrizione delle fasi Indicate.

1.4 LA STRUTTURA DELLA CANTINA

Le attivitd della Cantina sl svolgono prevalentemente presso la sede di Castione Falletto.
La sede principale della Cantina si sviluppa In una struttura su pil livelli:
Il plano interrato nel quale sono dislocate le botti, [ tonneau e le barrique per Iz fase dI Invecchiamento del vino;

Presso Il piano terrenc sono dislocate le aree produttive,
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| plan! sopraelevati nei quali sono dislocat! il laboratorio anallsl, alcuni ufficl, 'archivio e i serbatoi per la fase di
invecchiamento del vino.

Nella seguente Figura 1 & riportata una planimetria del plano terreno della Cantina, nella quale sono indicate le
principali aree dello stabliimento. Nel periodo della vendemmia, nell’area 1 avviene la diraspatura e piglatura
dell’'uva, successivamente, awiene Il processo di vinificazione nel serbatoi ubicatl all'interno delle aree da 2 a 4. Il
vino, prima di essere Imbottigliato, & stoccato nelle aree da 5 a 10, L'imbottigliamento e Il vino condizionato nudo
in attesa del confezionamento s! trovano nell’area 11, le bottiglie vuote necessarie all'imbottigliamento sono
stoccate nell’area 12, mentre il vino confezionato In attesa di essere venduto & stoccato nell’area 13. Nelle aree da
14 e 20 sono ubicati gli impianti termicl e gli impianti frigoriferl, che servono gll uffici e gli impiantl produttivi.
L'impianto dl depurazione delle acque reflue & ublicato nell’area 21 e I'area di stoccaggio dei rifiutl nelf'area 22.

Nell’area 23 & localizzata la casa del custode.




*:"?J:-:t‘f" 'x =

Figura 1. Planimetria dello stabllimento e Individuazione delle aree di servizio
(sl riporta 'assetto attuale: In trattegglato la zona oggetto dell'ampllamento in corso - v. allegato)

Legenda:
1. Tettolaarea piglatura
2. Serbatol di vinificazione da 280 e 400 hl (PORPORA}
3. Serbatoi di vinificazlone da 1250 hi e 700 hl
4. Serbatol di vinificazione da 80O hl
5. Uffid e deposito vino In vasche, bottl e contenltor] In acclalo
6. CAPANNO A, deposito vino [n vasche dl calcestruzzo armato
7. CAPANNO B, deposito vino In vasche dI calcestruzzo armato
B. CAPANNO C, deposito vino In serbatol In acclalo Inox
9, Serbatai df stoccaggio dl vino
10. Serbatol di stoccagglo di vino
11. Imbottigllamento e deposito prodotto condizionato nudo
12. Deposlto bottiglle In vetro vuote
13. Magazzino dl depostto prodott! confezionat, deposito vinc In bottl € In serbatol In accialo inox
14. Centrale termica, Impiant! termicl G4--C, G5—C e G6--C e $T-02
15, Centrale termica, implanti termlcl G1—-M, G2—-M, G3—M e G4-M eST-01
16. Centrale termica, Implant] termicl G1--A e ST-03
17. Impianto dl refrigerazione, Implant! frigorifer] GRGA195/2/5Pe 2
18. Implanto dl refrigerazione 3
19. Implanto di refrigerazione 4
20. Implanto dl refrigerazione REV.GRGA 30
21. Area depurazicne acque dl processo e laminazione acque meteoriche
22, Area deposito riflut]
23. Allogglo del custode
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L'azienda dispone in affitto di una sede distaccata rappresentata da un magazzino in localitd Bataslolo, utilizzato
come deposito imballaggl (1200 mq).

Come evidenziato dalla foto satellitare a lato, la distanza tra | due edifici & di poche centinaia di metri.

Tale magazzino & provvisorio in attesa della realizzazione del progetto di ampliamente (v. anche oblettivi 1 e 2).

Presso tale sede, ¢l sl reca con frequenza ridotta, di circa 2 volte alla settimana.

4 percarso stradale tre [0
le due sedl <1km ‘ﬂ

figura 2: percorso tra I sede principale ed Il magozzine distaccato

Hazlenda sta reabizzands un intervents O ammedemaments e3 amglioments che comgerterd
significative mighere sia estetichie cfe finzienall. Del grogetts @ stats camgletate I rifacimente
dell attuale sistema &1 gestione delle acque & scarice. $f rimanda in #bllegate ger | dettagl!,

’ .

Otettivi

P P

! g Lo . %
Jfigura 3 progetto ampliamento, rendering ingresso principale.
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1.5 GLI IMPIANTI TECNICI A SERVIZIO DELLA CANTINA

La Cantina & servlta da diversi Implantl a servizio del processo produttivo.

In particolare sl elencano:

e centrall termiche a servizio della produzione e degll ufficl; hanno funzione sla di riscaldamento degli ambienti
{inclusi alcun] ambitl produttivi che necessitano termoregolazionf), che di produzione acqua calda ad uso

produttivo ed igienlco sanitario;
Gli Impianti termicl a servizio della Cantina sono distribultl In tre centrall termiche all'interno delle

aree del complesso produttivo indicate con | numeri 14, 15,16 nella Figura 1 (cfr. par. 1.4).
e ‘Implanti frigoriferl per 1l condizlonamento degli ufficl, del capannon! e per Il raffreddamento del vino;
Gli impianti frigarifer] a servizio della Cantina sono 5 e sono collocat! nelle aree indicate con | numeri

da 17 a 20 In Figura 1 {cfr. par. 1.4).
Gl Impianti vengono utllizzati sia per Il raffreddamento del vinificator! che per Il raffrescamento

amblentale, degll amblent! produttivi, degll uffici e del locale degustazione vini.

Gli implant! di climatizzazione Invernale ed estiva {siano essi termici o frigoriferi), dispongono di libretto di

climatizzazione secondo normativa regionale e sono sottoposti a regolari controlli dell'efficienza energetica.

Gll implant! frigoriferi sono Inoltre dotati di libretto di impianto e ne vengono periodicamente fatte
verificare le fughe di gas secondo i regolamenti comunitari e la norme nazionall applicabili.

e [mplanto di depurazione delle acque reflue. Sl tratta di un nuovo depuratore, avvlato nei priml mesl del 2019,
dotato di tecnologla a fanghi attivl, assoclata alla moderna filtrazione MBR. Si rimanda al capltolo specifico sul
temna del trattamento acdue.

Xl gregetts 31 amgllamente comgarterd modifiche anchie nella cempgsnente Imglantistica, in

garticelare cen la sestituziane del gruppe frige mens efficiente e (installaziene & una centrale

termica a Slemasse.
Orettiv! Si grevede nefire linstallazisne df imglanti &1 climatizzaziene a servizis delle aree i castruzione,

avent] caratteristiche & elevata efficlenza energetica.

1.6 SITUAZIONE ANTINCENDIO

L'azienda presenta la seguente situazicne autorizzatlva antincendio:

SCIA/CPI “durata | scadenza attivith DPR 151/2011

I CANTINA {SOA 27/6/2012, rinnovata 20/06/2017) 5 ANNI 20/06/2022 | 70.1.B o
34.2.C

| CANTINA (centrale termica 15): SCIA pec 20/6/17, parere VVF 14-8-17; CPl 16998 del S ANNI 25/03/2024 | 74.2.B

5/3/2019 B B i
( CANTINA (centrale termica 14 ) SCIA 02/07/2018 SANNI | 02/07/2023 | 74.1A

CANTINA (gruppo elettrogeno depuratore): SCIA 14/03/2019 SANNI | 14/3/2024 | 49.1A

|

LA MORRA: Richlesta rilasclo certificato di prev. Incendl 13/01/2006 (gla rinnovato SANNI | 01/07/2021 | 70.1.B

01/07/2016) - | | 3418

AMPLIAMENTO: progetto approvato VWF 26/01/2017, varlante approvata |1 04/04/2019 SANNI | / | 70.1.8

| | | 342c

o
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2. POLITICA AZIENDALE

La Cantina Terre del Barolo & una cooperativa agricola disciplinata secondo | principl della mutualita e si Impegna ad essere
un punto di riferimento per il miglioramento, la tutela, la valorizzazione quali-quantitativa, tecnica ed economica della
produzione agricola (vitvinicola) del proprl soci e del proprio territorio producendo & commerclalizzande vin! di livello
qualitativo elevato e costante, a partire dall'alta gualith delle uve prodotte e conferite dal propri socl.

La Cantina crede & promucve Il miglioramento continuo della propria organizzazione azlendale a tutti | livelli, nel rispetto
dell'ambiente, della responsabilith sociale e nell’'ottica deil’efficienza energetica, tutelando la salute e sicurezzs del propri
lavoratori e | diritti degll stessi.

in modo coerente ed Integrato con quanto espresso hel propric Codice Etico I'azlenda, attraverso i propri vertici e | propri
dipendenti, si impegna:

v Ad essere uns ¢cass di contadini» per I socl, accogliente e In grado di dar lustro & grandezza al lavore nelle vigne,
condividando scelte e decisionl azlendall al fine di concorrere ad uno sviluppo sempre pib grande detla cantina ¢ ad
un miglioramento costante della quaiitd delle uve conferite alla cantina stessa; con Ia collaborazione ed il supporto
del tecnict di campagna, mantenendo alta I'attenzione suila sicurezza dell’ operatore del vigneto e tendendo a ridurre
gli impatti ambientall defle coltivazioni;

v Afornire al proprl consumatori e cllenti prodott! di qualita elevata e costante nel tempo, nella piena soddisfazione
delle esigenze della clientela stessa e nel rispetto della normativa cogente e volontaria del settore, dell’autenticith
del prodottl, della tutela & rispetto del’amblente e nel risparmio energetico;

v A valorizzare professionalita & competenze del dipendentf, collaboratori & df tutto il personale aziendale lungo
Pintero processo produttivo, nel rispetto della persong in ogni sua prerogativa, gerantendo una efficace
comunicazione a tutti | livelll ed un ambiente di lavoro sicuro per ottenere risuitati di sempre pill grande
professionaliti nel rapportt col ¢liente;

v A scegliere fornitori & distributor In grado di garantire la condivisione dei vatorl di sicurezza alimentare, sicurezza
sul tucghi di lavoro, tutela dell’ambiente e del risparmio energetico, instaurandec rapporti di reciproca collaborazione
¢ fiducia, basetl su lealtd e trasparenza;

v A promuovere I'uso responsabile delle riscrse, 1l miglisramento continuo delle propne prestaziont energetiche ed
ad attuare una politica per il territorio & la sostenibilith amblentale in grado di valorizzare | prodott! tipici delia nostra
zona in cui la nostra azienda & ublcata;

v A promuovere || dialogo ed Il confronto con autorita, clttadinl, istituziani, concorrenti & certificatori, instaurando
rapporti corretti, trasparenti, leall.

in quest'ottica, | principali obiettivi ganerall dell’azienda vengono esplicitat] attraverso la voionts di:

v Produrre & commercializzare vino di elevata qualiti proveniente In maniera preminente daile uve dei propri soel, nal
rispatto di tutte le norme, leggi e prescrizioni legall locali, nazionall ed internazionali, cogenti & volontarie & con il
costante impegno assunto con | propri client! par la loro costante soddisfazione;

¥ Operare nel modo plil corretto per la tutela deli'ambiente e del territoric, defla salute e sicurazza sul luoge di lavoro,
nel rispetto di tutte le norme, leggl e prescrizion legall locall, nazionali ed internazionali, cogenti e volontarie & con
1l costanta inpegno assunto ¢on i propri client!;

v Assicurare le risorse necessarie per raggiungere oblettivl energeticl, attraverso analist preventive ed applicazione di
tecnologle Innovative;

v Mitigare gll impatti ambientali sul territorio, con particotare riferimente al consurni di acqua ¢ tutela della qualith
del corpi idricl;

¥ Ridurre per guanto possibile 'impatto del prodotto durante I suo cicle di vita;

v Garantire un approcelo volto alla valutazione e prevenzione di tuttl i rischi aziendali al fine di trasformarli In
opportuniti di miglioramente per la continuith dei business azisndale;

v Diffondere la cultura e iz consapevolezza della qualit, della tutela ambientale e della sicurezza, deil'uso razionale
dell’energla, attraverso un sistema di gestione aziendale condiviso, sempre aggiornato e flessibie ol cambiamenti;

v Motivare Il proprio personale, coinvolgendolo In attivith di formazione, sensibilizzazione e comunicazione costant,
al fine dl incrementare Il senso di responsabilith e di etica aziendale.

La Cantina sl Impegna ad assicurare la conoscenza, la comprensione, la diffusione e Iz condivisione della presente politica,
unitamente al Codice Etico, a tutti | livelli deli’organizzazione e parti interessate, convinta che cib costitulsca un elemento
distintivo della propria organlzzazione,

Castiglione Falletto 23/11/2018
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3. ASPETTI AMBIENTALI SIGNIFICATIVI

Dall’anzlisi del processo produttive, det sistemi di gestione adottati e delle disposizion! normative applicablli, sulla
base del metodo descritto in allegato, & emerso che gli aspett! amblentall correlati alie attivitd e al prodotti

dell’azienda sui quali essa ha un controllo diretto, ovvero gli aspetti amblentall diretti significativi, sono i seguenti:

¢ |e emission! in atmosfera, derivanti dall’utilizzo dei generatorl di calore;

¢ |l rumore derivante dall’ utilizzo dei macchinari adoperat! nel corso del processo produttivo;

e il consumo di risorse Idriche e gli scarichl Idrict, derivant! dal lavagglo delle attrezzature, dei macchinari e dei
lccall defia Cantina;

¢ |a produzione di rifluti derivante dallo smaltimento degli scarti prodott! nel corso del processo produttivo e
dalle attivita di ufficlo;

e |l consumo di energla derlvante dall’utilizzo del generatori di calore (gas naturaie} e degli Implant! di
refrigerazione (energia elettrica) utllizzati nel processo produttivo;

s il consumo dl materle prime, quali 'uva e le materie ausiliarle utillzzate per la produzione del vino e gl

imballaggl utllizzati per il confezlonamento del prodotti;

¢ ['impatto vislvo derivante dalla presenza di strutture Ingombrant! e non schermate quali i vinificatori e i
capannoni all'intemo del contesto del territorio delle Langhe.

Sono stati inoltre Individuat! quegli aspett! derivant! dell’'interazione della Cantina con soggetti esternl, quall ad
esemplo | fornitori o i clienti, sui quali essa non ha un controllo diretto ma di cul pud influenzare la gestione e
prevenzione degll impattl amblentali, ovvero | seguentl aspetti ambientali indiretti significativi:

e e emissioni In atmosfera e 1l consumo di combustiblll, derivanti dalle prestazioni e pratiche amblentall dei

fornitori;

= gli aspett] legati al ciclo di vita del prodotto, quale I'immissione degli Imballaggi nel mercato.

Gli impatti derivant] dagll aspetti ambientali individuati sono stati, quando possibile, quantificati e ne & stata
valutata |a significativitd in base a criteri che tengono conto dell’esistenza e If rispetto delle disposizioni normative
che Il regolano, della loro rilevabilitd e misurabilita, della probabllitd di generare un Impatto amblentale e del

danno che esso potrebbe generare.

Nel presente capitolo saranno quantificati e presi in considerazione I soll aspetti ambientali significatlvi, riportando
per ognuno di essl una quantificazione degli impatti generatl, medlante Futilizzo di

:NB: Gli indlc;torl ambientali, sono relativi alla quantitd df vino prodotto dalla Cantina, espressa in ettolitri, ogni
ettolitro & pari a circa 0,1 tonnellate. Fatta eccezione per il consume di uva, si riportano i dat! degli ultiml 5 annl.

A completamento dei dati raccolti sono riportati di volta in volta gll ultiml datl agglornat] al 31 marzo dell'anno In

€orso per ogni aspetto ambientale per cui & stato possibile fare la rilevazione.

| dati reiativi all’ultimo aggiornamento sono segnalati in apposita icona per ognl aspetto ambientale.

AD . a - 10
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SINTESI RISULTATI ANNO 2018

Di seguito sl riporta In estrema sintesl [ valorl degll aspettl amblentall rapportati al numero di contenitor! utitizzatl
nell'anno {bottiglia o bag in box, con le prime che rappresentano circa il 90% del totale).

La successiva rappresentazione non tiene conto degll impatti dell'attivitd dl campagna per la produzione dell'uva e
di quelli del trasporto a cura dei terzisti {quest'ultimo & preponderante rispetto al trasporti effettuat! direttamente

con mezzi aziendali).

CO2 emessa: 167 grammi

velro: 537 grammi

\ilnballaggi cartone: 79 grammi ‘ \

» |COD scarlcato: 1,5 grammi

acqua per lavaggi: 2,5 litri ————r

» |rifiuti prodottt: 36 grammi

energla eletlrica: 0,31kWh —

LCIRLY

gas naturale: 0,029 metri cubl - B \
’ acqua scaricata In fogna: 4,1 liiri
carburante mezzi azlendall: 0,004 litri Lkl

flgura 4 Impatti ambientali per bottiglio.

Dl seguito vengono riportati | valori e le descrizlon! del varl aspettl ambientall significativi.
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3.1 CONSUMO DI MATERIE PRIME E GESTIONE DEGLI IMBALLAGGI

2

Le materie prime principali utilizzate per la preduzione del vino sono:

¢ Fuva, dalla quale vengono ricavati vino ed altrl prodott! di scarto, che vengono a loro volta venduti ad aziende
terze per la produzione di altri beni;

¢ le materie prime ausHlarle rappresentate dal prodottl enologicl utlilzzati nel corso del processo produttivo;

o gli iImballagg! utilizzati per 1l confezionamento del prodotto finito.

L'uva e gll Imballagg! rappresentano le materle impiegate in maggiore quantitd nel processo produttivo. L'uva &
conferita In Cantina nel periodo della vendemmia (agosto e settembre) in quantita pari a clrca 50.000 q al’anno,
varlablli a seconda della qualfta della produzlone del vigneti conferenti.

Normativa dl riferimento
Titolo I Parte ¥ D.Lgs 152/2006 e s.m.l. "Norme in materia df gestione del rifiut! e di bonifica del siti inquinat! — Gestione

degli Imbailaggr”.

— - —_— ~— — —_ —_— —

¢ Anno zoos 2010 2011 12m2 2013 2014 2015 2016 2017 © 28 !

'Quanuﬁ i‘ = e ---—I----_... | — _.....]......_.____.{_.____. _‘__.__._. __r__________ - - __|

=T
|
’msumna : 5.490.500 i 5.160.000 | 5.208,096 | 4.990.809 5.144.600 3.839.020 | 4.229.520 | 4.883.350 4.039.300 4.666.497
i |
i

i
1
|

55

36.561 27.438 30.373

i
i

36.256 | 36.567 35.004
!

|
hy ... i_...-_.__ ) ST N R VR SN RN A R

+ (kg/hl) 141,87 142,32 142,43 14258 14071 139,92 139,25 14210 142,85 142,83
Il consumo specifico d'uva sta aumentando gradualmente in relazione all'incremento di produzione vinl.

uva consumata/vmo prodotto

140 —_— -
130 1 |

® uva/vino {kg/hl) |
100 - : |

2009 2010 2011_ 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2108

Il consumo di imballaggi dipende dalla quantita di vino prodotto e venduto confezionato, | principali imballaggl
utilizzati sono:

e vetro: owero le bottiglie utilizzate per il confezionamento del vino;

e carta: owero i cartoni utilizzati per I'imballaggic delle bottiglle;

e legno: ovvero le cassette utilizzate per il confezionamento delle bottiglie e i tappl di sughero utillzzat! per
'imbottigillamento;

e plastica: ovvero | fogli plasticl utillzzatl per 'Imballaggio delle confezioni;

e alluminio: ovvero T fogli utllizzatl per sigiliare Il tappo delle bottiglie.
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La Cantina Terre del Barolo, in conformitd al D.1gs. 152/2006 e s.m.i., aderisce al Consorzio Nazicnale imbollaggi

{CONAI} assolvendo il proprio contributo alle ditte fornitricl per i prodotti acquistati in Italia e riscuotendo il relativo

rimborso per i prodotti esteri.

Ctettivt

&a Cantina fa attuate neglf scerst annf alcunt Intervent? ger fimitare [Imgatts amBlentale relative a
quests asgette, quall lutifizze d1 imBallogg! I plastica GleGegradabile ger il trasgerts delle Bottighe
singale vendute direttamente nel negozls, e la sensifilizzaziene sulle medalita ot cerrette smaltiments
def Bag i Bax, cen mdicazlent sulle confezioni,

Il consumo complessive di vetro risulta stablle.

- —

i Anno I 2014 I 2016 ' 2007 2018
F uantita ailuminio {
consumata [k 445 €7 G700 847 1733
Quanttta carta/cartone
consumatl {kg] 181.237 176.000 153,040 186.368 195.100
Quantita legno
consumata |k} 30.880 13.710 21.260 26.778 43.905
Quantita plastica
consumata |kg| 11.365 10.026 12.004 8.854 11.064
i ' Quantita vetro .
| consumata 1.717.997 1.570.000 _._1353.000 _ 1319390 1318.737
AllumMm (kdhl vino) : 0,02 _bo3 [ 003 20,05 2.
' Cartafving (ig/hl vino) 6.61 5,79 562 659 597
" Legno/vino {kg/M vino) 1,13 0,45 0,62 O 95 1,34
" Plastica/vino {kg/hl vino) 0,41 T 033 035 031 034
 vetro/vino tlmﬂll vino) ] 62,6 51,69 39,37 46,66 40,36

Consumo Imballaggl vetro su vino prodotto

55588%83

I |! I I l i u Vetrofvino (kg/hl vino)
2018

2014

Consumo Imballaggi su vino prodotto

Allumy/vino (kg/hl vino)
® Carta/vino (kg/hl vino)

i Legne/Mino (kg/hl vino)

u Plastica/vino {(kg/hl vino)

O R1r N W R U R

2013

2018

2017

2014 2015 2016
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3.2 CONSUMO Di ENERGIA

Normativa di riferimento
DPR n. 74 del 16 aprile 2013 “Regolamenio recante definizione del criter! generoll in materia di esercizio, conduzione,

—1 controllo, manutenzione e Ispezione degll Implanti termici per la climatizzazione Invernale ed estiva degli edlficl e per la
preparazione deil'acqua calda per usi Iglenicl sanitarl, a normo delf’erticolo 4, commau 1, lettere o) e ¢}, del decreto leglsiotivo
19 it 2005, n. 192",

In Cantina il principale consumo di risorse energetiche & dovuto a:
s energia elettrica: impianti di refrigerazione, Implanti, attrezzature, attivita svolte negli ufficl;
» gas naturale: impianti termici;
e carburantl: trasporti,
ENERGIA ELETTRICA
Per quanto riguarda I"energia elettrica 1 mesi In cul si osserva un maggior consumo sono | mesi

estivi (giugno, lugllo, agosto), durante [ quall vi 2 un grosso consumo da parte degli impianti di

refrigerazione, per il raffreddamento del vinificatori e per il condizlonamento del locali, e | mesi autunnali
(settembre e ottobre), durante | quall avviene il masslcclo Implego dei macchinari utilizzati per la vendemmia, che

sono alimentati ad energia elettrica.

A T w18 | ‘2015 T 2018 B AR T T |
Muanitienergs | '—'l"" T o i
elettrica consumata | 778.798 697.026 | 744984 763.701 ! 883.569 765.170
T Al | - _ ]
{ En. Elettr.fvino

| (MWh/hiving] 0,0213 0,0254 0,0245 0,022 0,031 0,023

En. Elettr./vino (MWh/hl vino)
0,04

0,03 IL CONSUMO Di ENERGIA

002 ___ mEn. Elettr./vino 31 ELETTRICA PER IL PRIMO
' (MWh/hl vino) Marzo TRIMESTRE 2019 £ PARIA
001 - . . i 185 MWh.
| 0 - ang 5

2013 2014 2015 2016 2017 2018

I
Gli interventi- relativi al risparmio energetico hanno consentite una graduale diminuzione dei consumi generali, i

quali sono perd soggetti a variazionl

Andamento mensiie consumi elettricl (kWh)

dovute alle temperature climatiche

estive, che Influenzano notevalmente §

consumi conness! alla refrigerazione dl

s media 2013-2017

s 2018
2019 1 trm

ambienti ed attrezzature.

L'incremento del consumi del 2017 &

dovuto all'entitd dell'estate 2017, come

9'.g'g_g-.9'gg ,gg 9o p
evidenzlato dal grafico dell'andamento e E 8 Ea®®»SgoEE
BEC ESTREEEE
mensile. Il 2018 & rlentrato nei valori & g |
standard. -
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ENERGIA RINNOVABILE
Grazie all'installazione dei pannelli solarl nel 2012, la Cantina produce e utillzza energta rinnovabile.
La produzione di energla da parte dei pannelli solari dipende dall'lrraggiamento termico, ed & quindi pili elevata nei
mesi pili solegglati e Inferiore nel mes! invernali.
| valor! produttivi del solare termico dipendono ovvlamente dalle condizioni metecclimatiche.
In attesa di ripristinare 'analisi del contabillzzatore a cura del fornitore esterno {presente sull'impianto ST1), i
calcoli vengono effettuati ipotizzando una produzione pari a quetla rilevata nel 2015, ultimo anno di rillevo,

Si prevede prossimamente |'installazlone di contatori dedicati per ognl singolo Impianto.

GAS NATURALE
Il consumo dl gas naturale & maggiore nei mesl Invernali (da novembre a marzo), in cul sono utlizzatl
maggiormente gli impianti termicl per Il riscaldamento dei locali e def vinlficatorl.
Anche per quanto riguarda [l consumc di gas naturale, si & osserva una progressiva diminuzione dal 2008, dovuta ai
numerosl Intervent! di miglioramento dell’efficlenza energetica e in particolare alla

sostituzlone dei vecchi impianti termici con nuovi implanti

. . . . ILCONSUMO DI GAS
termici a condensazlone e Implanti termici a energia 31 NATURALE [METANO) PER

solare; I'andamento in rapporte al vino prodotto sl marzo " ":m: :';'9"'::::‘:?”
mantiene costante. '
| “Anno 2014 Tams 2016 2017 2018
 Quantith gas metano T
consumato [Sme 82.831 93.900 102.982 86.629 71.267
Quantith energla termlca
consumata (MWh)* __ il . X . 596
| Matano/ vino [sme/hl) _ - s e g 31 3.0 31 12
* da Inventario nozionale UNFCCC per I'anno in corso
' Consumo gas naturale {metrl cubl Consumo gas naturale/vino {Smc/hl
120000 — ind 4 -
100.000 —
80.000 - = Quantita 3
. = gas . I
::x metano 2 'x:;a"“l
* I consumato
20,000 (Sme) 11 —  {smchi)
o W =\ =& - o.M =
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2013 2014 2015 20i6 2017 2012

@nche a seguite &1 quante emerse attraverse una sgecifica "Dlagnesi energetica’, la cantina fia
attuate ed fia In gregramma Swers! intervent! ger la riduzione del censume quall: sestituzisne
imglantl, manutenziont straerdinarle, lamgade a led, saftware o1 centrslle.

Chtettivl  Ynstre finters amgliaments & erientate allisslamento termice &8 efficlenza energetica, revedends
ancfie una nusva pompa di calore da 284 400, accsggiata ad una centrale termica a blomasse-
clggate da BOO 0D, oltre alfampliaments della produzione fetovoltaica {v. allegate).
é¥6iame Inoltre In gracints &1 estendere la certificazione del nestro sistema &1 gestione dellenergia
secsnds la norma 1SO 50001.




CARBURANTI

Il consumo di carburante deriva dall’utilizzo del parco mezzl della Cantina. Il risultato del

monitoraggl del consumi di carburante da parte dei mezzi aziendali, iniziato nel 2012 quale

Intervento di miglioramento, ha permessc dl affinare gil Indicatori di energia consumata. |

consuml sono conness! all'aumento dei chilometri percorsi. 1 trasportl pesantl sono affidati a

soggetti esternl.
i Anno D 014 2015 2016 2017 2018
" Quantith di zesolio consumata () | 11316 14,127 11.421 12518 10,154
| Quantith di gasolio consumata
(MWhy* 115,0 137,4 11,1 107,2 87,0
, Quantitd di benzina consumata (1) 892 665 \ 368 393 535
el
Quantitd di benzina consumata 80 5 ] 332 38 52
{MWh)* I ¢ o= ' d '
! Quantith df energla totale !
I ‘consumata per | trasport| (MWh) : . 1??__ - 1?_ . N __11'1 i ______9_3___
.:n. Trasportivino (MWh /i vino) 0004 0,005 oo | 0,003
"% da inventario naziongle UNR‘CCperIannalncarso B B B - T
Energia trasporti/vino {MWh /hl vino) ‘
' = En. ILCONSUMO NEL PRIMO
0 003 - mmm' | 31  mmesTRezo9tPaRIA
no, 2.541 LITRI DI GASQUIO E
0,002 — marzo 100 LITRI DI BENZINA
2013 2014 2015 2016 2017 2018
SINTESI CONSUMI ENERGETICI
T Anne T 2014 TisT T e 2y 2008 |
Guantith enerzia elettrica consumata [MWh| T &1 | s 763 T
Quantith enerj'a termica consumata (MWh)* 807 ; 914 10062 843 696
Quantit? energla consumata per | trasportl (MWh)* 122 143 114 111 92
Quantith ene-zla da fontl rinnovablll prodotts (MWh| 28 27 | 27 ] 27 0 27
Consumo totale annuo dl energla [MWh) 1654 1829 | 1908 ! 1806 1580
Quota parte dI energla prodotta da fot! rinnovablll {%) 1,69% 148% | 142% | 145% | 171%
Energla tot (MWh Ihl wnoi i ) o,(_)so ) o,os_g Is _q,o_ss ] o!o_s_s_ ‘ 0,056
' En. non Rinnovabile (MWh /hl vlno} 0,059 0,059 0,055 0,065 0,055
En. Rinnovabliie {(Mwh /hi vino) 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001
* da Inventario nazionale UNFCCC perlonna incorsa == = ———— - =
Consumi totall per tipologia Quantith snergle de Consuml energ%tlcl per hi di vino ‘
fonti rinnovabil rodotto
2500 prodotta [MWh) P
2000 ——— 7 Quantith energla | 0,080 | # En. Rinnovablle
= consumata par 1 Mwh /hl vino
1500 - — trasportl (MWh)* 0,060 [ = ! ( ! )
| 1000 — 8 W # Quantith anergla 0040 + | — i = En.non
tarmica consumats
500 : - (MWhY® 0,020 8- N N '| - x‘l‘:":“':)“'e {Mwh
g - W W = Quantith energla 0,000 - =
2014 2015 2016 2017 2018 ﬁ:w“’; consumata 2014 2015 2016 2017 2018
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3.3 EMISSIONI IN ATMOSFERA e PRODUZIONE DI CO,

Normativa dl riferimento
s Tivlo I Parte V D.Lgs 152/2006 e s.m.l. “Norme in materia di tutela deli’arla e di riduzlone delle emission! in atmosfera”,
=8+ DPRn. 41226/08/1993 “Regolamento recante norme per I progettazione, installozione, Feserclzlo e lo manutenzione deglt

Implanti termici deglf edlific! ol fini del contenimento del consum! df energla, In attuazione deif’art. 4, comma 4, della L. 9
gennalo 1991, n. 10",

e DPR n. 147 15/02/2006 “Regolamento concernente modalitd per if controllo ed Il recupero delle fughe di sostanze dello fascla
d! ozono stratosferico da apparecchiature di refrigerazione e di condizionamento d’oria e pompe dl calore, di cul of
regolomento CE 2037/2000",

¢ Regolomenta (CE) n.1005/2009 del Parlemento Europeo e del Consigilo del 16 settembre 2009 sulle sostonze che riducono fo

strato di azono.

o DPR n. 74 del 16 oprile 2013 “Regolamento recante definizlone dei criter! generall in materia dl esercizio, conduzione,
controllo, manutenzione e lspezione degl! implant! termicl per la climatizzazione Invernale ed estiva degli edificl e per lo
preparazione delfacqua caldo per usi Iglenicl sanitari, a norma dell‘articolo 4, comma 1, letiere o} e ¢}, del decreto legisiativo
19 agosto 2005, n. 192",

D.P.R. 146 del 16 novembre 2018 reconte ottuazione del regolamento (CE) n. 517/2014 sul gas fluorurati ad effetto serra e
che abrosa ll reaoiomento [CE! n, 842/2006

EMISSIONI PUNTUALI
Nel sito sono statl Identificat! | puntf dl emissione convogliatl, che derlvano dalla presenza dei generator! di calore
all'interno dell'implanto e che, essendo alimentati a gas naturale, emettono principaimente anidride carbonica
{CO2). Ai sensi degll artt. 269 e 272 del D.l.gs. 152/2006, le

emissionl in atmosfera dello stabilimento non necessitano e — . T

di Autorizzazicne fn quanto relatlve ad implant! ed attivita
TERMOSFERA ———- 00k

MESOSFERA —— Wi=
ESTRATOSFERA —»- lm

scarsamente rllevantl agli effetti dellinquinamento
atmosferico {parte | delfAllegato ) alla parte V del D.Lgs.
152/2006). Gli Impiant] termici sono dotati di libretto di
impianto e sono periodicamente monitorati ai sensi del

DPR n. 74 del 16 aprile 2013.

EMISSIONI ODORIGENE
Le emission! odorigene sono dovute alla pigiatura dell’uva ed alla fermentazione del vino. L'odore provocato non &

un problema per Fambiente e non & mal stato causa di lamentele da parte dei cittadini.

EMISSIONI DIFFUSE e GAS SERRA
Le emissiont diffuse di contaminantl In Cantina derivano da:
» processo di fermentazione del mosto: provoca I'emissione di anidride carbonlca {CO2);
e utfllzzo dei mezzi di trasporto: provoca {'emisslone di CO2 e in quantitd minore dli altri gas quall ossidi di azoto,
polveri sottlll, ecc.;
e emissione accldentall di gas refrigerante dagli Impianti di refrigerazione.
La generazione di CO2 durante il processo di fermentazione del mosto non genera un impatto ambientale, in
quanto prodotta da un processo di tipo biologico, che compensa I'assorbimento di CO2 da parte della planta della
vite nel suo ciclo di vita.
Una minore quota dl emissione di CO2 deriva dal trasporto dei prodotti con i mezzi azlendall e corrlerl e dal

trasporto delle materie prime e prodott! ausfliarl, quest’ultimo gestito in gran parte dal fornitori della Cantina.




La CO2 prodotta dal mezzl del fornitori della Cantina & considerato un aspetto ambientale Indiretto, non facilmente
controllabile dalla Cantina, mentre viene presa in considerazione nel calcoli quella generata dalla produzicne di
energla elettrica, sulla base dei dati nazionali SINANET-ISPRA nell'ultimo agglornamento disponibile.

Gli imptant! contenent! gas refrigeranti individuati nel Regolamento D.P.R. 146/2018 (gas ed affetto serra) e dal
Regolamento CE n. 1005/2009 {sostanze considerate lesive della fascla di ozono stratosferico) sono periodi-

camente monitorati come previsto dalla normativa specifica. | monitoraggi non hanno mal evidenziato perdite di

La tabella seguente e relativi graficl, riportano la stima della produzione di anidride carbonica basata su calcoll
stechiometrici, a partire dalla quantith di gas naturale e carburantl consumati, dalle eventuall perdite di gas
refrigerant! ad effetto serra e tenendo In considerazione la CO2 indiretta generatz dalla produzione dl energla

elettrica sulla base delle tabelle medie nazionali agglornate - "mix energetico".

Arng 2014 2015 016 2017 018
| Quantita co2 prodotta {t)* 419 489 478 483 410
C€02/vino {t CO2/hl vino) 0,0153 0,0154 0,0139 0,0171 0,0126

* do Inventarlo nazionale UNFCCf}Jer]‘ianna In corso

Emissloni CO2 per ettolitro di vino prodotto
00180

0,0130 - e B ~FR NEL PREMO TRIMESTRE DEL
. €o2/hivine) 31 2019 LA QUANTITA’ Di
0,0080 - I 20 ANIDRIDE CARBONICA
00030 — T —— ‘ | ma PRODOTTA E' STATA DI
. 123t |
00020 sy anTi his ING 107 260

Sino al completo ripristino del contatori agli impianti fotovoltaicl, viene sospesa momentaneamente la

stima della CO2 risparmiata attraverso tali implantl,

X varl interventi ger la riduziene def consumi energetict, sene finalizzat! ancfie olf abbattiments delle
emission f gas serra, &' I gregramma ineltre la sestituziene &1 un grugps frigs centenente gas lesive
ger [szens, con une a miner imgatts In case &1 gerdite (v. allegate).

Chhlettivi
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3.4 CONSUMO DI RISORSE IDRICHE

Il principale consumo di risorse Tdriche in Cantina & dovuto alle operazion! di lavaggio
dei locali ed attrezzature utillzzati per la produzione del vino, mentre consuml meno
rilevanti derivano dal mantenimento dell’Impianto antincendio e dall'utilizzo dei servizi
igienicl.

L'azlenda risulta collegata all'acquedotto pubblico.

Nel 2013 la Cantina ha awvlato 1l monitoraggio menslle della quantity dl acgua
consumata quale azione di miglioramento per individuare possiblli aree di intervento
per diminulre gl Impattl amblentall relativl a questo aspetto.

Il nuovo Implanto di lavaggio automatizzato per I'imbottigliamento (CIP) ha consentito una riduzione dei consuml di
detergenti, causando perd un incremento dl consume Idrico complessivo.

Nel 2018 sl & riscontrato un significativo calo del consumi idrici, che potrebbe essere connesso anche alle misure di

recupero idrico messe in atto [v. riquadro "oblettivi").

o e m— - e i e

) Anno 2014 2015 | 2016 27 2018 .
(S — ——= _SHEEE s = B

| Quantith acqua consumata (m3}) i 6813 | 7853 8.951 1.__ 8307 '—{l' 6.088 __j
Acqua consumatafvine (me/hivino) 025 o6 | o2 | o2 T 01"

| consumo acqua potabile

| 0,35 i - — - =
0,3 i —
0,25 |
02 1
0,15 . Acqua consumata/vino iL CONSUMO D] ACQUA NEL
;u | {me/hl vino) : 31 . mm: A:l:l:nf:m :mt
X i i W
0,0 | I MAIZO  dowosottostimato per
0- - = . rottura dif un contatore
causa lovor! edill |

2013 2014 2015 2016 2017 2018

Hacqua & risclacque del nusve imglants J7 lavaggie autematizzats ger fimbsttighaments (CXP)
viene recugerata e trattenuta In cisterna, ger Il lavaggis el gavimentl; ssne grevist ulterfor! intervent!
in mertto. (v. allegate).

blettivi
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3.5 SCARICHI IDRICI

Normativa di riferimento
» Parie ill D.Lgs. 152/2006 e s.m.l. “Norme In materio oi difesa del suolo e lotta olia desertificazione, df tutela delle acque
f 8 daifinquinamento e di gestione delle risorse idriche”
e legge Regionole delio Regione Plemonte n. 13/1990 e s.m.l. “Discipling degi! scarichi deile pubbliche fognature e degll
scarichi chvill”

» Autorizazione unica amblentale SUAP 30/02/2017 + Autorizzazione unica ambientale SUAP 21/11/2115 (nuovo depuratore)

La Cantlna presenta due scarichi idrici:

» uno scarico superficiale per le acque meteoriche, nel Rio Tallorla dI r

’r

Castiglione {servito da vasca dl laminazione)

e uno scarico in fognatura delle acque dI produzione e servizi igienici W

'
(servita da imipianto di depurazione MBR a fanghi attivl). |
A tal fine I'azienda dispone di una prima AUTORIZZAZIONE UNICA AMBIENTALE del 30/01/2017, con validity di
15 anni. Nel 2018 & stata Inviata agli Enti competente una domanda di varlazione dell'AUA in vigore, per

autorizzare le seguentl modifiche:

v razionalizzazlone della rete fognaria interna con separazicne delle acque meteoriche da quelle di processo

v realizzazlone di una vasca di laminazione delle acque di ploggla da tetto e piazzali, con recaplto in acque
superficiali (torrente Tallorla), al fine di minimizzare |'impatto idraulico dello scarlco sul torrente

v smantellamento del precedente depuratore a fanghl attivi, per la sostituzione con un Implante a maggior
efficienza, parzialmente interrato, con la tecnologia Membran Bio Reacticn (MBR); Il depuratore recapitante
in pubblica fognatura, & dimensionato per raggiungere 1 livelll di trattamento previsti per lo scarlco in acque
superficiali dal D.lvo 152/06

Alla domanda & quindi seguita da parte degli Enti Competent], una Autorizzazione Unica Ambientale di
integrazione al provvedimento del 2017, questa datata 21/11/2018, a completa autorizzazione del nuovo assetto
di trattamento acgue {la scadenza rimane quella indicata neli'AUA 30/01/2017).

Il progetto & stato concluso 1l 13/2/2019, con collaudo finale ed avvio del nuove scarico.
Pur scaricando in pubblica fognatura, Il nuove impianto & stato progettato per Il rispetto def limiti pili restrittivi

per gli scarichi destinati alle acque superficiali,

‘Le acque meteoriche non necessitano di trattamento qualitativo delle acque di prima pioggla come previsto
dall’art. 7 del Regolamento reglonale n. 1/R della Regione Plemonte, del 20 febbralo 2006; se ne prevede perd la

laminazione, con una apposita vasca che riduce [ plechl di portata sul torrente Talloria.

Di seguito lo schema del nuovo Impianto di trattamento plenamente [n funzione.
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NUCVO IMPIANTO DI DEPURAZIONE DELLE ACQUE REFLUE

DI seguito lo schema del nuove implanto:

figura 5 schema del nuove Impianto di depurazione

le vasche di ossidazione biologica risultano
completamente Interrate, al fine di ridurre
|'impatto visivo, gli eventuall odori e razionalizzare
l'uso del suolo (v. rendering a lato, zona
depuratore). It blocco MBR & Invece collocato fuori
terra. Si veda anche ALLEGATO relativo

all'ampliamento.

flgura & grafica zona depuratore

!l nuovo Implanto ha richlesto la formalizzazione di un contratto di assistenza con il costruttore, che prevede
Interventi ed analisi almeno mensili dei parametrl principall degli scarichl. A guesto si sommano i controlli

giornallerl a cura del nostri manutentori interni, registrati su un apposito "quaderno di implanto".
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ANALISI SCARICHI E VOLUMI
| dati riportat! sino all'anno 2018 sono relativl al precedente assetto depurativo.

Fattorl dl scarico per vino prodotto (kg/hi)

Durante la fase di smanteliamento del vecchio

depuratore & stata concordato con iI gestore delle

pubblica fognatura, un periodo temporaneo di deroga 0:‘-: ® CODAvIno (kg/hl
ai limit! parametri al fine di consentire comunque lo o1s [ 8 } - vino)
svolgimento delle attivitd aziendali. In questo pericdo 01 L l h i__ w :c::'lvlno (kg/ht
durato dal 17/4/2018 al 15/01/2019, | limitl derogati | o5 | —  %SSTAvino (kg/hl
a0 1 o)

|
erano | seguenti: sclidi sospesi totali (S5T) 2000 mg/i, ‘
BOD 12000 mg/Il, COD 15000 mg/|. , 1
| dati del 2018, per queste ragioni sono ovviamente superiori alla media; zlt'attivazione del nuovo depuratore le

2014 2015 2016 2017 2018

analis! sono risultate Immediatamente conforml al Iimit! dell'AUA.

[JParametroscarichi__ Anno- | 2014 2015 2016 013 | 2018
COD/vino (kg/hi vino) 018 | 0,22 | 012 0,14 ! 0,11
» BOD/vino {kg/hl vino) 0,06 0,11 0,06 0,09 0,06 |
FSST/vino flkg/h vino) 0,04 0,04 0,04 0,02 0,08 I
g Valorl medi analist 2018 (mg/litro)
16000
=
| w000 g
= MEDIE 2018
12000
10000 limitl deroga smantellamento Implanto
8000 '
| 6000 |
4000 Ng i " g
2000  Nw £ 8 g I ge @ w £ ce e
i N L N ~ om (YN n . =] 8 Ww'o =8 " N
[ ' — e - — . . - -
pHmax  SST BOD cop Ferro Rame Znco Sofatl Fosforo Azoto Azcto Azoto  Fenoll

DI seguito vengono riportate le differenze tra acqua prelevata
dall'acquedotto ("entrata") e acqua scaricata dal depuratore
("uscita"), relativamente alla situazione precedente agli attuali
ammodernamenti.

La maggior quantitd di acqua in scarico rispetto al carico, sino

al completamento degli interventi del 2018, era dovuta alla

tot. ammon. nitroso nitrico

Confronto acqua consumata/scaricata
me/anno

30000 — —
= entrata
{mg/anno)
= uscita
{m¢/anno}
presenza di acque meteoriche che ragglungevano |l
depuratore. -
" IScaricato infognatura  Amno-> . 2014 2015 T20i6 0 2017 BT R
[t = e ]
i Quantitd acqua scarlcata (m3) ! 23.997 19.603 17.036 | 15.650 9.959°

*Dato stimata: o cousy della rottura del contatore alio scarico in luglio 2018, vengono sommati of data rifevato datio strumento sino o quando ere ancora Mﬂnzbn?
{8024 mc), | datl d consumo Idrica da luglio o dicembre 2015.1] contators, dl compstenza del Gestore fognario, ad oggl & funzionante.
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Valori medl analisl 1°trimestre 2019 {mg/litro}

600 g
500 = MEDIE 20191 TRIM
400 | g NEL PRIMO TRIMESTRE DEL
31 200 | 8 Hrmltl AUA2018 2015 LA QUANTITA' DI
ACQUA SCARICATA E'
marzo 200 o STATA DI 1072 MC
w JI& L £8 88 BE £8
0 - — I — i i
pH max ) €oD Fosforo  Azoto Azoto Azoto
tot. ammon. nltroso nitrico
hazlenda fa cancluss [amBizisse gregetts & ammedernaments 3¢l sistema & scarlce rfsuar&ante
; sla le acque metesriche che quelle 1 pracesss (v. gar. 1.4.8).
Quests fia consentlte &
ettt ¥ segarare cemgletamente le acque metearicfie, cfie grima In parte significativa cenfluivane
alfimglante &1 degurazisne

v rdurre! Imgatts Idrslsglce delle plegge, tramite una vasca di laminazisne
¥" ridurre le emissien! Inquinanti, attroverse una nusva tecnolegla che consente if risgetto del imitt
gl restrittivi (MBR).

3.6 IMPATTO VISIVO

Il territorio delle Langhe, In cul la Cantina & Inserita, & diventato nel 2014 Patrimonlo dell’'Umanlitd UNESCO.

A questo proposito, la Regione Piemonte e I'Unfone dei Comuni del Barolo hanno promosso negll scorsi anni un

progetto di valorizzazlone del paesaggio delle Langhe che mirava a favorire I'integrazione e la convivenza delle

necessita di sviluppo con la salvaguardia del paesaggio.

Tra le aree individuate per gli intervent! di valorlzzazione del paesagglo vi & stata anche quella in cul sorge la
" Cantina, che negli anni 2012-2014 ha installato alcune opere di mitigazione amblentale per ridurre Fimpatto visivo

sul territorio circostante. Le opere che sono pill Impattanti sono | vinificatorl In accialo e la sezione di diraspatura e

plglatura presenti nel lato ovest della Cantina, che sono state mitigate

con P'installazione di piante di ginepro.
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3.7 RIFIUTI

Normativa di riferimento
» Parte IV Titolo | D.Lgs. 152/2006 e s.m.l. “Norme In matenia d! gestione del rifiuti e d! bonifica del sit! Inquinati®,
Fo )

® D.M.15 gennaio 2015 “Discipling delle modolitd di opplicazione o regime del SISTRI del trasporto Intermodaie nonché
specificazione delle categorie of soggettl obbilgat! ad aderire, ex articolo 188-ter, comma 1 e 3 del Decreto Legisiativo n. 152
del 2006*,

o D.M. 17 dicembre 2009 e s.m.1. “Istituzione del sistema di controlio delia tracciabllitd del rifiuti, ol sens! dell’ort. 189 del
decreto legislativo n. 152 del 2006 e delf'art. 14-bis del decreto-fegge n. 78 del 2009 convertito, con modificazioni, dalla legge
n. 102 del 2009",

Le diverse tipologie di rifiuti prodotti all'interno degli uffici e locali della Cantina sono raccolte separatamente In

.cassonettl suddivisi per le different! tipologie: carta, plastica, indifferenzlato.

Du;ante il processo di imbottigllamento e confezionamento, inoltre,
viene effettuata una suddivislone merceologica tra carta, plastica,
vetro e imballaggi misti.

| rifiuti regolarmente prodotti dall’azienda sf classiflcano principalmente

nelle categorle:

v
v

Vetro: bottiglie rotte, bottiglle intere destinate a smaltimento;
Plastica: imballaggi (film plastici autoadesivi, film plastici
termoretraibili, barattoli), rifiuti in plastica dagli uffici;

Carta/cartone: imballaggi, carta derivante dalle attivitd degli

uffici;
Rifiuti indifferenzlati: Imballaggl di materiall misti, riflut! indifferenziati dagli ufficl;
Organicl: farine da filtrazione, fanghl dell’impianto di depurazione.

Vi sono poi ‘altre categorle di rifiuti che non sono prodotte regolarmente ma che possono essere smaltite

dall’azienda, quali:

Y N N N Y

Bidonl o fustini: contenitorl del prodott di lavaggio ¢ di prodotti enologici;

Imballaggl pericolosl: contenitorl dl prodott] da laboratorlo

RAEE: hardware e apparecchlature elettriche varle dismesse o In disuso;

Toner: derivant! dalle attivitd svolte negll ufficl;

Ferro e acclalo: derivanti dzlle operazion! di manutenzione straordinarie

OIlt esausH: derivanti dalle operazioni di manutenzione dei macchinari, degli impianti e dei mezzi;
Solventi: derivant] dalle operazioni dl manutenzicne degli Impianti di refrigerazione;

Legno: costltult] princlpalmente da pallet non recuperat! e sfalci da giardino.

| rifiuti prodotti dalle attivitd di manutenzione a cura dli ditte esterne sono disciplinati attraverso la sottoscrizione di

specificl puntl contrattuall /o all'interno del DUVRI.




Alcunl scart! del processo di produzione non sono smaltiti, ma venduti per utiiizzl secondari:
v’ | graspl scartati nella fase di diraspatura sono destinati ad un’azienda di allevamento di lombrichi,
¥ lavinaccla e la feccla sono destinate alle distillerie per la produzione di alcool.
I rifiut! cos! ripartitf sono depositati in aree specifiche, secondo | criter! di deposito temporaneo del riffutl, cos!
come disciplinato dal D.Lgs. 152/2006 e s.m.l. , In contenitori che periodicamente vengono svuotati (con una
frequenza da mensile a trimestrale, a seconda del periodl di produzione) per linvio del rifluti, attraverso
trasportatori autorizzat], ad fmplant! di recupero o smaltimento.
La tabella seguente riporta la quantita di rifiuti prodotti suddivisi per pericolosita.
Viene Introdotto Il parametro "% raccolta differenziata”.
| dati del 2018 sono influenzati dalla presenza del cantlere per I'ampliamento, che Incide sla sulla quantith

complessiva che sul tipo di riflutl prodotti,

Anno 2014 2015 2016 2017 2018
Rifluti non perlcolos! 70.811 | 90,666 | 7_:}.9_53 1 50.285 . 86534
| Riflutt siericolosl {vg) 16 _ 23 _ 503 _ 56 1607
| %Raccolta difforenzista® | 79% i 79% 76% _ 72% 78%
b I!Il non pcri:hlno [I;Ihl vino] 16 i =307 =21 e 18 | 26
le- “peric/vino (ieg/hi vino) 1,00 0,001 0,015 0,002 0,049
o pg i) | 26" 3 21 SRR

* Hifiutl Imballa'ggi mistl + scartl inutllizzablll/totale rifiutl prodott

Produzione principall rifiutl (kg/anno)

B o w2014 |
= - m2015
— B B » 2016

R il

fanghi dep. (0705)  Imb.carta e cartone  imb. plastica (150102) Imb, mist (150106}  Imb.vetro{150107) " 2018
{150101)
Rifiuti/vino prodotto {(kg/hl) ‘ 9% Raccolta differenziata
35 100%
| 78%

“Ei:%

mS

79% 79%
80% L ™
| o
= RIf.
" 40%
totall/vino I i
{kg/hl vino) 20% -
0,
00 R e
2017

2014 2015 2014 2015 2016 017 2018

Prima delfavde delle attiuitd 37 cantiere le ditte fianne ssttescritte Impegni relatif alla cerretta
diffferenziaziene e smaliiments el rifiutl prodsttl, sltre cfie sulla gestione delle eventualr sestanze
o gericelese e Belle emergenze ambientall. &Ha cantina fia raccelte tutta la dscumentazlsne attestante il
Chtettivn risgetto nermative e amBlentale 31 queste attivitd,

Bslste une secifios obiettive sullauments della raccolta Sifferenziata,
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3.8 USO DELSUOLO

L'indicatore relativo all’'occupazione del suolo {biodiversita) & Futilizzo del terreno espresse come metrl quadrat! di
superficie edificata. Il valore dell'indicatore, riferito al solo sito produttivo, senza tener conto della superficie del
vigneti afferenti alla Cantina Terre del Barolo & costante dal 2008 alla data di agglornamento della presente
Dichiarazione Ambientale ed & parl al 50% su dl un’estensione del sito di circa 21.000 m2.

L'aspetto entra a far parte del tema trattato negli aspetti amblentall indirettl.

3.9 ASPETTI AMBIENTALI {INDIRETTI e CICLO DI VITA DEL PRODOTTO

Si tratta di quegli aspetti ambientali connessi solo indirettamente all'attivita aziendale, verso cui la cantina pud
comunque avere una capacita di controllo.
Sono Individuati e trattati | seguent! aspetti indiretti:

Soci della cantina

vengono effettuati regolari incontri finalizzati a trattare anche gil aspettl ambientali connessi con la cura del
vigneto quali ad esempio uso fitosanitari, manutenzione attrezzature, concimazione, potature, intervent! sul
territorio, gestione rifiuti, lavaggio mezzi.

La cantina persegue inoltre specificl protocolli "compatiblli” v. riquadro.

Manutentor! e ditte esterne
| rifiuti ed altri possibili aspetti ambientali delle attivitad svolte per I'azienda sono trattate in apposite procedure

Interne che prevedono la sottoscrizlone di requisit! contrattuali specifici, |a fornitura di tutte le garanzie normative,
oltre che controlll In campo.

Cantlerl edill
In caso di cantieri edili, questl vengono trattatl preventivamente analizzandone gli aspettl ambientali, secondo una

procedura dedicata, in callaborazione con tutte le figure Interessate.

$a cantina gremusve la riduzlene deglt Imgatii dell greduziane Belfuva e la coltura uiticola
censervativa del gaesaggle, attraverse alcunt gretscoll sintetizzat! In allegate.

Questi sane sestenuti tramite Incentivl ecensmici, ncentrl, inizlative o1 gromez.fane gresse i clienti
ettt finalt

Blence eretaceﬂf attualmente sudqegatf:
v Protocollo "GREEN"
v Protocollo "BIO"
v Protocollo CRU-SPQ, "Arnaldo Rivera"

Ll grotacolle GREEN e il gretscells BIO sane statl Imglementat! con I scags f faverire una magglere
sosteniBilitd amblentole salvaguardande semgre it |l temitoris circestante e lo salute el
censumatere
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4. SISTEMI DI GESTIONE

4.1 |1 SISTEMI DI GESTIONE ADOTTAT! IN CANTINA

Nel corso degli ultimi anni la Cantina si & strutturata e rinnovata pib volte col fine di migliorare ed ottimizzare la
vinificazione In termini di qualltd e quantitd. La Cantina
produce circa 3 miflon! di bottiglle, che richiedono specifici
canall dl commerclalizzazione e di distribuzione.

Per questo motive la Cantina ha deciso nel 2000 di

Implementare un sistema di gestione dell’azienda basato

sulla qualita e sul miglioramento continuo. La certificazione
ISO 9001 & stata Implementata proprio per migllorare la /\v

gestione delle attivitd lavorative, monitorare i processi e

migliorare {'efficlenza e ' organizzazione azlendale. Nel 2007
la Cantina ha implementato anche lo standard 1SO 22000 al fine di garantire magglormente la slcurezza alimentare
dei prodotti attraverso monitoraggl e controlll severi durante 1| processo produttivo, a tutela del consumatore

finale.
Nello stessc anno la Cantina si & posta ['oblettivo di ottenere le certificazion] BRC e IFS. Questi standard risultano

essenzlali per | mantenimento dei rapporti con le grandi distribuzioni europee. infatti I'ottenimento di tall
certificati & una garanzia dell’efficlenza e della sicurezza alimentar! della Cantina. Non sono standard spendibili con
cllenti privat, ma utilizzabili esclusivamente tra aziende “buyers” e “sellers”.

Un passo successivo & stato svolto tra [l 2007 e [l 2009 con I'ottenimento dello standard 1SO 22005:2007 Baroio
DOCG vigneto “Rocche”. La certificazione & I'evidenza della rintracciabilita di filiera, dove la Cantina & In grado di
tracciare e rintracclare ogni singolo avwenimento e processo dal vigneto al cliente finale. £ una tutela maggiore per

Il consumatore che avra la garanzia che cld che assaggia & Il prodotto esclusivo di un determinato territorio, Il

campo dl applicazione di tutte le norme riguarda prettamente la produzione, ie Infrastrutture e il personale.
Particolare riguarde & dato al monitoragglo dei process! e ai controlll in produzione.

La certificazione I1SO 9001 Invece, spazia anche nel reparto commerciale con misurazionl di processo e di
prestazioni del reparto, non presentl per gll altrl standard. A partire dal 2010 la Cantina Terre del Barolo ha
adottato un Sistema di gestione Ambientale Implementato In base al requisiti della norma ISO 14001. Il Sistema di
Gestione Ambientale & descritto nel manuale dl sistema ed & stato Integrato con [ gia esistenti sisteml di gestione

della cantina, con procedure e Istruzionl operative complementari.

La Cantina Terre del Barolo, essendo una cooperativa, riconosce la sua importanza come ruolo sociale e per
diffondere la propria attenzione per I'ambiente e sensibilizzare i cllenti ed | fornltori verso comportamenti sempre
pili orientati alla sostenlblilityd amblentale e alla tutela del territorlo, ha deciso di aderire al Regolamento CE
n.1221/2009 del 25/11/2009 (EMAS). Nel 2012 & stata ottenuta la certificazione ISO 14001 e nel 2013 la
registrazione EMAS.

L'azlenda inoltre dispone di un sistema per la gestione energetica In attesa dI certificazione prevista per I'anno

2019 secondo la norma I1SQ 50001.

= P
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4.2 ORGANIGRAMMA AZIENDALE

Il Sistema di Gestione Ambientale della Cantina Individua due funzioni responsabili principali:

s il Responsabile del Sistema di Gestione Ambientale {RSGA), che ha la funzlone di garantire I'attuazione e il
mantenimento del Sistema di Gestione Ambientale in conformita al requisiti della normativa di riferimento e
di comunicare con la direzione sulle prestazionl del Sistema di Gestione Ambientale, al fine del riesame e della
gestlone delle raccomandazioni per garantire il miglioramento continuo;

¢ [l Responsabile Controlll @ Monitoraggl (RCM): che ha la funzione di garantire la raccolta, archiviazione ed

elaborazione di tuttl | datl di monlitoragglo relativi a tutti gli aspetti amblentall significativi.

Le principali figure aziendall sono rappresentate nell’'organigramma azlendale nella pagina seguente.
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5. OBIETTIVI E PROGRAMMA AMBIENTALE

La Cantina, in conformita alla propria Politica Amblentale e nell'Intento di perseguire [l continuo miglioramento
delle proprie prestazionl amblentall, ha definito gli obiettivi e i programmi amblentali da sviluppare e raggiungere

nel triennio 2018-2020.
Nella deflnizione dei propri obiettivi e traguardi ambientali la Cantina ha tenuto in considerazione | seguenti

aspetti:

U i proprl aspetti ambientall significativi diretti e Indiretti (e le Informazionl sviluppate per la loro
determinazione) individuati in fase di analisi ambientale Iniziale della Cantina;

. ie prescrizioni legalt applicabill e le altre prescrizioni che I'organizzazione sottoscrive;

. gll effett! del ragglungimento degll obiettivi su altre attlvita e processl;

. | puntl dl vista delle parti Interessate;

. le opzionl tecnologiche e di fattibllita;

] le considerazionl di ordine finanzlario, operativo e organizzativo, comprese le Informazion! di fornitorl e
appaltatort;

* i possibill effetti sull_'lmmagine pubblica dell’organizzazione;

° i risultati dei rlesam] ambientall.

il Plano degli Obiettivi riportato in allegato, per ogni aspetto ambientale significativo, qual & Fobiettivo del
programma ombientale, ii parometro da monitorare per misurgre i risultati del programma, il traguordo da
raggiungere e la relotiva scadenza, le ozioni do intraprendere per Il raggiungimento degli obiettivl e la flguro

responsabile di riferimento.
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ALLEGATO 1: DESCRIZIONE DELLE FASI PRODUTTIVE

APPROVVIGIONAMENTO DELLE MATERIE PRIME

La Cantina, per la produzione del vino imbottigliato utilizza quali materie prime principali:

o uva;

+ prodotti enologici {quali ad esempio tannini, solfit], lievit], ecc.);

» imbailaggi (quali bottiglie In vetro, Imballaggi In cartone, legno, bag in box, ecc.).

e quali prodotti ausiliari:

®  acqua;

o detergentl.

L'uva viene conferita da parte del Socl della Cantina, che trasportano con mezzl propri quantits variablli dl materla
prima.

Per i prodotti enologlcl, gli imballaggl e | prodott! di lavaggio, I'approvvigionamento avviene mediante fomitorf che

spediscono la merce con mezzi di trasporto propri o corriere.

CAMPIONAMENTO

Le uve conferite In Cantina sono campionate e analizzate, per poter essere classificate e selezionate secondo il
colore e il potenzlale grado alcolico.

L'uva & camplonata attraverso una sonda di campionamento, che seleziona una pliccola quantita di acini e ne

preleva del succo, destinato all’analisi.

DIRASPATURA E PIGIATURA

La diraspatura consiste nella separazione e nell’allontanamento dei graspl dagll acini d’uva prima della loro
pigiatura. Con il processo di pigiatura invece il succo viene estratto dagli acinl attraverso la rottura della buccia
dell'acino dl uva ed evitando la rottura def vinaccioll.

La fase dI diraspatura e pigiatura avwviene attraverso le diraspapigiatrici. Queste attrezzature consentono dapprima
la separazione del graspl dal grappolo mediante la rotazione di un tamburo forato che strappa la parte verde del
grappolo e lascla passare gli acini attraverso i fori. Gli acini sono quindi pigiati da una cappla di rulll, il pigiato &
addizionato con metabisolfito di ammonio e inviato alla fermentazione.

| raspi sono allontanat! da un evacuatore a coclee e triturati, quindi venduti ad un’azienda dl produzione di

compost.

FERMENTAZIONE
Il processo di fermentazione inlzla con Fagglunta di metabisolfito dl potassio. | solfiti regolano la fermentazione
alcolica def vino, consentendo I'estrazione di polifenoli dalle bucce e la mutizzazione dei mosti. Dopo il processo di

solfitazlone il mosto & fermentato e macerato.

DICHIARAZIONE AMBIENTALE 2




Durante la fermentazione gli zuccherf presenti nel liquido sono trasformati, per mezzo dell'azione di
microrganismi, in alcol etllico, anidride carbonica e calore. La produzione di anidride carbonlca causa la formazione
di piccole bollicine che, risalendo verso la superficie, trasportano le particelle solide che vanno a formare una
massa di vinaccla denominata “cappello” sulla superficie del liquido. La macerazione avviene attraverso || contatto
tra il succo e la vinaccia ed & il processo responsabile dell’apporto di colore, struttura, sapore e aroma al vino.
Durante la fermentazione ll cappello & rotto e bagnato (rimontaggio) mediante un ricircolo de! mosto che viene
Innaffiato dall’alto, consentendo allo stesso tempo un parziale apporto di ossigenc al liquido, necessario al
microrganisml affinché possa avvenire la fermentazione.
Tutto Il processo di fermentazione avviene nei vinificatoerl, grossl contenltorl cllindricl In acciaio Inox con tette e
-fondo di forma conica. Sul fondo sono raccolte, attraverso un’apertura e con |'ausilio dl pale raschiantl, le fecce
depositate durante il processo.
Affinché il processo avvenga correttamente, oltre ai solfit! sono addizionatl altrl prodott] quali i tanninl, gli attivanti
di fermentazione e i lieviti. Prima di essere introdotti nei vinificatorl, | llevitl sono stemperati Tn una nutrice
termocondizionata: un contenltore alimentato ad energia elettrica per scaldare I'acqua e sciogllere | lieviti
necessari per [a fermentazione.
Per ottenere una fermentazione pl U regolare, plli completa e pil veloce, & introdotto dell'ossigeno gassoso
attraverso microssigenatori che rilasciano all'interno della massa liquida microscopiche bollicine di ossigeno, che s
sciolgono velocemente all’Interno del mosto rendendo F'ossigeno Immediatamente disponiblie per i microrganismi

responsabili del processo dl fermentazione. Al termine del processo di fermentazione il mosto viene svinato.

SVINATURA .

La svinatura consiste nella separazione, per mezzo dello svinatore, della parte liquida dalla parte sollda.
L'operazione & condotta mediante un travaso in contenitori in acciaio in cui avverrd 'invecchlamento.
Per quanto riguarda i vini bianchi, che interessano una minima parte della produzione della Cantina,

la svinatura & effettuata prima della fermentazione, inviande cosl ai vinificator! solamente la fase llguida del

piglato, priva delle vinacce.

TORCHIATURA E PRESSATURA
Le vinacce che vengono separate dal vino attraverso gli sgrondatori, sono pressate nelle presse idrauliche

ottenendo un’ulteriora quantitd di liquldo che viene addlzionato al vino e destinato alla fermentazicne malolattica.

FERMENTAZIONE MALOLATTICA
La fermentazione malolattica, detta anche fermentazione secondaria, trasforma I'aclde malico presente nel vino In

acido lattico e permette una stabllizazione microbiologica del vino.
TRAVASI E COLMATURE
Il travaso del vino da un recipiente ad un altro avviene periodicamente per eliminare il deposito di feccla che si

forma sul fondo dei contenitori e per evitare I'Insorgere di fermentazioni indesiderate.

INVECCHIAMENTO
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Linvecchiamento o affinamento del vino awiene, a seconda dei vini, in serbatoi in acclalo, in botti di legno, In
tonneau o in barrique. Durante questa fase il vino & lasciato riposare per un lungo periodo. La

durata dipende dal tipo e dalla qualita.

ILLIMPIDIMENTO

Ulliimpidimento del vino avviene attraverso i due stadi di chiarificazione e di refrigerazione. La chiarificazione
awiene mediante I'aggiunta di sostanze, quali farine di fllitrazione e chiarificantl, che provocano la flocculazione e
la precipltazione delle sostanze In sospensione nel vino e la filkrazione, attraverso filtri tangenzlali che separano le
sostanze In sospensione dalla fase liquida.

La refrigerazione avvlene In vinificatori termocondizionati, ovvero serbatoi in acciaio Inox raffreddati a circa 3°C
per mezzo dl uno scambiatore di calore collegato all'implanto di refrigerazione, e permette la precipitazione del
sali presenti all’interno del vino, per arrivare alla stabllita tartarica, ossla all'assenza di fenomeni di precipitazione
del sali nel vino prima del suo imbottigliamento. A segulto della refrigerazione il vino viene nuovamente flltrato per

eliminare le particelle In sospenslone.

iIMBOTTIGLIAMENTO E CONFEZIONAMENTO

Al termine del periodo d'invecchiamento e dope la fase di illimpidimento, la magglor parte del vino prodotto viene
imbottigliato In bottiglle rispettlvamente da 0,75 | {albeisa), 1,5 | {mezza pinta), 0,375 | {(mezza albeisa), e 3 | (pinta)
e le bottiglle tappate, etichettate e confezionate in imballaggi di cartone per F'assemblagglo in confezioni
contenenti pill bottiglie clascuna. Le bottiglle destinate alla spedizione vengono disposte In pallet e confezionate
mediante 'utilizzo di un film plastico.

Parte del vino prodotto viene confezionato In contenitori sottovuoto dalla capacita di 10 | o 3 | (chiamat! Bag In
Box), costitultl da sacchi In plastica racchiusi all'interno di un imballagglo dl cartone.

La restante parte & venduta sfuso.

COMMERCIALIZZAZIONE DEL VINO
Il vino prodotto dalla Cantina & destinato sia alia grande che alla plccola distribuzione, sla in Italia che all’estero e
viene inviato ai client! per mezzo di corrier! o attraverso i mezzi di trasporto possedut! dalla Cantina stessa.

All'interno della Cantina esiste un negozio per la vendita diretta al pubblico dI vinc Imbottigliato e sfuso.

LAVAGGIO
A segulto delle operazioni di processo per la produzione del vino, tutti i macchinari, i serbatol e | recipient! utilizzat!

vengono lavat] mediante detergenti, idropulitrici e implanti di lavagglo per la pulizia delle vasche.
Le acque dI lavaggio, insleme alle acque nere, sono inviate allimplanto di depurazione acque dello stabllimento

per il trattamento, e qulndi inviate allo scarico in fognatura.
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ALLEGATO 2: METODO DI VALUTAZIONE DEGLI ASPETTI
AMBIENTALI

In fase di Anallsl Amblentale delle attivitha della Cantina Terre del Barolo sono stati anallzzat! tutti gli aspetti
ambientali, ovvero gli aspetti legati al processo produttivo o ai comportament] amblentali della Cantina che hanno
o che, se non gestit], potrebbero avere un impatto sull’'ambiente.
|l processo di analisi & stato condotto attraverso Interviste al personale, sopralluoghi, analisi dei rapport! analitici e
dei controlli periodicl condottl dalla Cantina al fine di individuare tutte le evidenze positive {conformita) e negative
{non conformit o carenze) e, per queste ultime, attuare le opportune azioni correttive.
Nel corso dellAnallsi Ambientale sono stati presi in considerazione tutti gli aspetti ambilentall del processo
produttivo che potrebbero essere correlati alle attlvita svolte dalla Cantina e in particolare:

emissioni in atmosfera ed cdorigene;

rumore;

scarichi idrici;

produzione di rifiuti;

consumo di materie prime e ausillarle;

impatto acustico;

gestione imballaggl;

consumo di risorse idriche;

consumo di energia;

Impatto visivo;

presenza di amianto: questo aspetto non & relativo alle attivita delle Cantlna, In guanto le coperture In amianto
esistenti sono state rimosse e sostitulte medfante un intervento di bonifica effettuato dalla Ditta BGC dI Borsa
Glovannl Carlo s.n.c. nell’anno 2003;

presenza di PCB: questo aspetto non & relativo alle attivitd delle Cantina, in quanto 1l vecchio trasformatore a

servizio della Cantina contenente PCB & stato sostituito con un trasformatore a secco MT/BT.

Gli aspett! amblentali diretti ed indiretti individuatl e relativi ad ognuna delle attivita svolte, dei process! ausillari e
delle utllitie§ coinvolte in ognl fase del processo produttivo, sia in condizionl operative normali che dI emergenza,
sono analizzat! per valutare la significatlvitd dei relativi impatt] amblentall.
La significativitd S dell'impatto ambientale generato viene definita attraverso un Indice calcolato come il prodotto
tra P (probabllith di accadimento del’evento che causa I'impatto ambientale) e G (gravitd deli'impatto
ambientale):

$=PxG
dove:
» la Probabilitd (P} & funzione della regolamentazione e conformitd normativa, della rilevability dell'impatto

stesso e della frequenza con cui I'impatto pud verificarsl.
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la Gravitd (G) & funzione della generazione di dannc amblentale o consumo di risorse ambientall non

rinnovabili, delambito in cui I'impatto avviene {confinato all’ambito del sito o anche all’esterno del sito

stesso) e dell’entith del danno rapportato anche al costo/tempo per la riparazione de! danno.

1 2 4 B 18
1 . 2 4 8 18
2 4 a 18 a2
]
4 NE BN 16 2 ee
B 18 a2 B 28
18| 18 32 [lsa 28 258

Dalla matrice generata & possiblle Individuare le tre aree relative ad aspetti ambientall Non Significativi {area
verde), agll aspetti amblentali Poco Significativl (area gialla) e quella relativa agll aspettl amblentali Molto

Significativi {area rossa).

Viene successivamente definita la prioritd di Intervento per gli aspetti pill critici sulla base dell’importanza

dell’attivita che genera I'impatto ambientale all'interno del processo produttivo.

La prioritd dl Intervento viene Individuata attraverso una media pesata del valore medio di significativita

dell’aspetto ambientale considerato, it peso & rappresentato dal numero di attivitd che generano I'aspetto

amblentale sul numero totale di attivita.
Gt aspetti ambientali cui corrisponde un valore di prioritd magglore sono quelll significativi per | quall & necessario

intervenire, programmando su dl essi obiettivi di miglioramento nel breve e lungo pericdo.




ALLEGATO 3: PROGETTO DI AMPLIAMENTO 2018

L'azienda ha avviato un importante progetto di ampliamento che in sintesi comporta:
v modifiche alla struttura esistente {punto vendita, locali deposito, cancello, pesa, spedizione)
¥ modifiche impiantistiche (razionalizzazione impianti di climatizzazione)
v modifiche alla gestione delle acque dl scarico (separazione acque meteoriche, vasca laminazione piogge,

nuovo depuratore)
DI segulto sl propongono gli scheml ed | rendering della situazione dopo l'intervento.

Aree oggetto dl Intervento:
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Zona depuratore:

Punto vendita:
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ALLEGATO 4: PROTOCOLLI COMPATIBILI

PROGETTO GREEN
Caratteristiche progetto

Con I'obiettivo azlendale de! miglioramento continuo volto alla tutela del’ambiente e del territorio, &
nato Il progetto denominato “green” che fornisce la possibilita a tutti i soci conferenti di farne parte
seguendo uno specifico protocollo agronomico che prevede un’attenzione concreta agli aspetti
amblentali.

Inoltre valorizza maggiormente il lavoro del socio seguendo una migliore ridistribuzione dei premi
aziendali.

Contenuti del progetto

Il progetto sara proposto a tutti | socl esenti dagll altri progetti ed avra una durata di un anno. Durante
questo anno la Cantina Terre del Barolo fornira una consulenza tecnica costante attraverso consigli di
gestione che il soclo sl Impegnera a rispettare. Compito del tecnicl sarad anche quello di compilare, per
tutte le visite al vigneto, una scheda di valutazione a punteggio.

La scheda di valutazione vigneto GREEN & costituita da 4 fondamentali principi oggetto di valutazione
durante i sopralluoghl:

Concimazione del terreno

Gestione delle infestanti

Flavescenza dorata

Trattamenti

Quaderno di campagna

‘Per Il completo rispetto di tutte le indicazioni previste, il socio potra beneficiare di un premio ad ettaro
rispetto alla normale liquidazione delle uve.
La scelta di conduzione GREEN dovra essere applicata almeno ad una denominazicne oppure a tutta

IAzlenda. -

Al fine di poter ottenere il premioc GREEN & necessarlo il rispetto delle buone pratiche agrenomiche,
come da Protocollo di lavoro_GREEN.
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PROGETTO CRU-SPQ {(Arnaldo Rivera)

Caratteristiche progetto

Il progetto Cru nasce nell’annata 2013 da un protocollo ufficiale tra la Cantina e alcuni Soci viticoltori
proprietar di alcuni dei pili prestigiosi vigneti di Nebbiolo da Barolo nella zona delle Langhe. Da qui
nasce di conseguenza il progetto Arnaldo Rivera.

| terreni oggetto del progetto ArnaldoRivera, sono stati esaminati con I'obiettivo di valutare la possibilita
di inserire nuovi Cru all'interno della linea di alta gamma in modo da poter rispondere alle esigenze del
mercate che richiedono tale prodotto.

Contenutt del progetto
Il progetto sard proposto al socl gia facenti parte del protocollo precedente piu al soci appartenenti

all'inserimento del nuovo Cru.

La Cantina Terre del Barolo fornira una consulenza tecnica costante attraverso consigli di gestione che il
socio st Impegna a rispettare.

| tecnicl, durante le periodiche visite in campo, complleranno la scheda valutazione vigneto e, a seconda
del punteggio ottenuto, potranno verificarsi i seguenti casi:

L'uva prodotta avra un pagamento ad ettaro con una maggiorazione rispetto alla normale liquidazione
delle uve.

Il socio si impegna alla conduzione dell’appezzamento per almeno 5 anni.

Al fine di poter ottenere Il premio & necessario il rispetto di alcune buone pratiche agronomiche, come
da Protocoilo di lavaro CRU_SPQ.

Costituito dai seguenti punti:

INDICAZIONI AGRONOMICHE:

Conclmazionl del terreno

Lavorazioni del terreno

Potatura

Gestlone delle Infestanti SENZA DISERBO CHIMICO

Potatura verde: scacchiatura, sfemminellatura, sfogliatura estiva, cimatura
Diradamento

Sanita della chioma

Flavescenza dorata

Trattamenti

Quademo di campagna

Conclmazioni fogliari

Epoca di raccolta e modalitd di conferimento
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PROGETTO BIOLOGICO

Caratteristiche progetto
Per rispondere alle esigenze del mercato in crescita nel settore del Biologico ed Incoraggiare pratiche di

agricoltura conservativa salvaguardando il territorio, l'ufficio tecnico agronomico ha proposto al
comitato esecutivo e al consiglio di amministrazione un progetto atto a sviluppare maggiormente if vino
biologico, gia in produzione in azienda dalla vendemmia 2014.

Tale progetto si baserd su un protocollo di lavoro con delle precise indicazionl agronomiche da

rispettare.

Contenuti del progetto
Il progetto sara applicabile ai soci gia in possesso della certificazione blologica rilasciata dagll appositl

entl certificatori.

La Cantina Terre del Barolo fornira loro una consulenza tecnica costante con consigli di gestione che il
soclo sl Impegnera a rispettare.

| tecnici, durante le periodiche vislte in campo, compileranno la scheda valutazione vigneto e, a seconda
del punteggio ottenuto, il socio potra godere di uno specifico premio.

Il vigneto aderente alfinlzlativa avrd un pagamento con una maggiorazione rispetto alla normale
-liquidazione delle uve tenendo conto della scheda di valutazione, del grado Babo e della valutazione
visiva dell'uva conferita.

I socio si impegna alla conduzione dell’appezzamento per almenc 1 anno.

Al fine di poter ottenere il premio per la produzione di Uva Biologica & necessarlo Il rispetto di alcune
buone pratiche agronomiche, come da Protocoflo di favoro BIO.

Tale protocollo & costituito dal seguentl punti principali:
CERTIFICAZIONE BIOLOGICA: fornita dal soclo e rilasclata da entl terzi

INDICAZIONI AGRONOMICHE:

Concimazioni del terreno

Lavorazioni del terreno

Potatura

Gestlone delle infestant] SENZA DISERBO CHIMICO
Potatura verde: scacchiatura, sfemminellatura, sfogliatura estiva, cimatura
Diradamento

Sanita della chioma

Flavescenza dorata

Trattamentli

Quaderno di campagna

Concimazioni fogliari

Epoca di raccolta e modalita di conferimento
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ALLEGATO 5: IMPIANTI TERMIC! E FRIGORIFERI

IMPIANTI TERMICI

Gl Implantl termicl a servizio della Cantlna sono distribulti nelle centrall termiche all'interno delle aree del
complesso produttivo Indicate con | numeri 14, 15 a 16 nella Figura 1 (cfr. par. 1.4).

Sono presenti tre centrall termiche:

area 14 - {7 custode (CATASTO 980123]

4 la prima, adiacente all'abltazione del custode (area 14, Figura 1), serve I'Implanto di riscaldamento degli
uffici, il riscaldamento dell’acqua calda sanitarla e I'Unita di Trattamento Arla per Il riscaldamento del
capannonl A e B. Risulta smantellato li precedente Implante G3-C, ormal non pil necessarlo.

La centrale & attualmente costitufta dal seguenti impianti termicl:

Caldalaa metano a
Implanto G4-C condensazlone 14 2013 96,5
| Caldalaa metanoa
Implarto G3-C _i___ condensazlone i 14 : 2013 | 965
1 1 .
Caldala @ metano a | J
Implanto G6-C _! condensazlone . 14 ! 2013 i 96,5
i Implanta ST-2 : Solare termico i 14 E 2013 i 17 {Pn)
: ; . | _{sostitutto 2019)

I Tabefa all.5.1. Datl Identificativl dezll Imilantl termici adiacent I'abltazlone del custode | PUNTQ 14 MAPPA |

area 15 - LT "vicino al magzazzino" [CATASTO 980167)
¢+ laseconda, adlacente al magazzino (area 15, Figura 1}, fornisce insieme Il calore per 1l riscaldamento di

24 vasche di vinificazione, serve I'Unitd di Trattamento Arla per ll riscaldamento del magazzino prodotti
confezlonatl. Costitulta dagll Implanti termici:

- .
]
| ImplantoGa-p | Coldaiaametanoa 15 2011 96,5
i . ! condensazione
| ]
| implantoGa-m | CAldalaametanoa 15 2011 96,5
: — | condensazione
l 1
| implantogaM | dalaametanoa 15 2011 96,5
condensazlone
Implanto G4-M Caldala a metano a 15 2011 96,5
condensazione
Implanto 5T-1 Solare termico d 15 2011 17 {Pn}

Tabellg all 5.2. Datl Identificativi degll Implantt termicl adiacentl ll magarzino (PUNTO 15 MAPPA)

area 16 - CT "vicin nno A" {CATASTO 1072511

4+ la terza, Interna al capanno A (area 16, Figura 1), & stata reallzzata nel 2013 a supporto del 4 pannelll
solari installati lo stesso anno sulla copertura del capanno per fornire H calore per 1l riscaldamento del

capanno stesso ed & costitulta da:

Caldala a metano a
condensazione

Implanto 57-3 Solaretermico 16 2013
Tabella all 5.3. Datl identificativ! degli implant! termici capanno A

Implanto G1-A 16 2013
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IMPIANT! FRIGORIFER!

GIli implanti frigoriferi a servizio della Cantina sone 5 e sono collocati nelle aree indicate con inumerida 17 a
20 In Figura 1 (cfr. par. 1.4).

PERIODICITA DEI CONTROL

ﬁle:;:La;tlver:izﬁAo utll.l?zsz,azt{s:er ; ton. dl :gly, i, r.::hh  Swasitems “ﬂu:hm

#iredd i inif | : . ditfevamentoperdite |  di rllevamanto perdits |
raffreddamento 30 vinHicatorl e Compresa tra almeno una volta ognl | almeno una voita ognl
servono I'Unita dl Trattamento Arla z6ton.e<B60tan | 12 mesl 24 mesl _

I Izl Comprasa tra almeno una voita ogni | almeno una volta ogni |

per il condizionamento de.l capannc! 250ton ©<500tn | ke frpabee |
A e del magarzino dei prodotti = 600 & | almeno una volta ognl | almena una volta ognl
confezionatl punto 17 MAPPA. Gli 3 mesi € masi

impianti 3 e 4 sono utliizzatl per il condizionamento dell’area del negozic (punto 18--:|.9_MA_PPA).

L'impianto REV.GRGA 30 viene utillzzato per Il condizionamento degli uffici, del capannone B e per Il
raffreddamento di 10 viniflcator! (punto 20 MAPPA).

Le caratteristiche degli Implantl di refrigerazione sonc [e seguentl:

Implanto Ubkazione ! Anno | mm:(.km . : Refﬂgerant: Qthges (kg) : TonCO2eq.
, Implanto 2 } 17 i 2000 t 178,5 | R22 140 !
implanto 3 18 . 2009 45 R410A 16,37 24,18
Impianto 4 ! 9 2009 a5 R410A 16,22 33,87
GRGA 195, P : R 290 {propano,
/2[5 17 .- 2014 227 m'f‘;erfm 30 /
REY. GRGA 30 20 ' 2014 34,8 R 407C 24 40,8

Tabelio all, 5.4.  Dati identificativi degit Impiant! frigorifer!

Gli impianti frigoriferi sono dotati di libretto di implanto e ne sono periodicamente veriﬂcéte le fughe di gas
secondo | regolamentf comunitari e la norme nazionali applicabili.

Gli impiantl di climatizzazione dispongono di libretto di climatizzazione secondo normativa reglonale e
sono sottopostl a regolari controlll dell'efficienza energetica.
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La presente Dichiarazione Ambientale & stata verificata e convalidata dal verificatore

ambientale CSQA Certificazioni Srl, Via S. Gaetano, 74 36016 Thiene (VI)

La Dichiarazione Ambientale & distribuita ed & resa disponibile a chiunque ne richieda una

copia. E inoltre resa pubblica sul sito internet aziendale
www.terredelbarolo.com

Le eventuali richieste e segnalazioni devono essere indirizzate al Responsabile del Sistema di
Gestione Ambientale {RSGA) Pier Marco Amedeo, via e-mail alla casella
info@terredelbarolo.com

Questa Dichiarazione Ambientale & stata preparata dal seguente gruppo di lavoro:

Emanuela Cavagnolo - Responsabile del Sistema di Gestione Qualita e Sicurezza
Pier Marco Amedeo - Responsabile del Sistema di Gestione Ambientale

Daniele Bertoli - Unione Italiana Vini Soc. Coop.

Il sito Cantina Terre del Barolo & stato registrato (n° registrazione IT-001559) In data 23
Maggio 2013 dal Comitato per I’Ecolabel e PEcoaudit Sezione EMAS ltalia

T4 0TT. 2019

CSQA Certificaziont srl
L'Amministratore Delegato
HIARA? - 2 (Dr: Pietro Bonato)

|
B =



