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1. INTRODUCCION

La Huella de Carbono es un indicador ambiental que expresa la cantidad de
emisiones de Gases de Efecto Invernadero (GEl) que estdn asociadas al ciclo
de vida de un producto, de un servicio o de la actividad de una empresa, y
que contribuyen al calentamiento global como categoria de impacto
ambiental. Cuando hablamos de GEI nos referimos al concepto CO,
equivalente (CO,eq), que engloba a los seis gases de efecto invernadero
recogidos en el Protocolo de Kioto: diéxido de carbono (CO,), metano(CH4),
oxido de nitrégeno (N,O), hidrofluorocarburos (HFC), perfluorocarburos
(PFC) y hexafluoruro de azufre (SF).

La determinacién de la huella de carbono permite identificar oportunidades
de ahorro energético y econdmico, consecuencia de un mejor conocimiento
de las fuentes emisoras y las posibilidades de reduccion de emisiones.

Actualmente existe una apuesta mundial para luchar contra el cambio
climatico, siendo la linea de trabajo que debemos seguir la de conseguir una
disminucidn de GEI. La visién tanto internacional como nacional es apostar
por una sociedad baja en carbono. Cada dia son mas las empresas vy
organismos publicos a nivel nacional e internacional que miden su huella de
carbono, es decir que cuantifican las emisiones de GEl que se generan a lo
largo del ciclo de vida de sus productos.

El calculo de la huella de carbono permite a las empresas identificar y reducir
sus costes energéticos y diferenciar sus productos para acceder a mercados
que exigen con cada vez mas frecuencia informacion de huella de carbono.
Las grandes cadenas de distribucion de todo el mundo son cada vez mas
activas en estos requisitos.
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Desde 2009 en Espafia ya se estan utilizando las huellas de carbono tanto en
productos, servicios, eventos y organizaciones. La Huella de Carbono de
productos se estd desarrollando principalmente en el sector de alimentacion
El Proyecto AGROEVAL desarrollado a lo largo del afio 2013 por el Club
Asturiano de Calidad, CITAGRO-Centro de Innovacion y Tecnologia
Agroalimentaria de Andalucia y CETIEX -Centro Tecnoldgico Industrial de
Extremadura, es una iniciativa de ambito nacional realizada con la
colaboracién de la Fundacién Biodiversidad y el Ministerio de Agricultura
Alimentacion y Medio Ambiente.

OBJETIVOS

* Sensibilizar al sector agroalimentario, en concreto de la produccién del
vino y de la sidra, sobre la necesidad de conocer el impacto de su
actividad en el nivel de CO, y en el calentamiento global, asi como
concienciar sobre las posibilidades existentes de mitigacién de ese
impacto.

* Movilizar a un grupo de empresas para que apuesten por la medicidn,
reduccién y compensacion de la huella de carbono de sus productos vy
sirvan de ejemplo y estimulo tanto a otras empresas como al resto de la
sociedad.

* Sensibilizar al tejido empresarial y a la sociedad de las ventajas de
trabajar con herramientas que facilitan la prevencion, disminucion vy el
control de la contaminacion producida en el desarrollo de sus actividades,
en el ambito de las emisiones de gases efecto invernadero.
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1. INTRODUCCION

Para la consecucion de estos objetivos se han desarrollado las siguientes
actividades:

ACTIVIDADES DESARROLLADAS

FASE I: Desarrollo de la metodologia y herramienta de evaluacién de la
Huella de Carbono a nivel de Producto en empresas de produccion de la sidra
y el vino

FASE IlI: Evaluacién de la Huella de Carbono. Para ello han colaborado 15
empresas, 5 en cada region (Asturias, Andalucia, Extremadura). Esta
colaboracion ha permitido conocer en primera persona las caracteristicas de
los procesos de produccidn y de las instalaciones, asi como tener acceso a
una informacion basica necesaria para la elaboracidn del inventario de gases
de efecto invernadero. Cada empresa ha seleccionado uno de sus productos
del que se ha medido la huella de carbono generada durante todo el proceso
de produccion. De las evaluaciones realizadas se han generado informes
detallados con los resultados y las oportunidades de mejora y reduccidn de
dicha huella.

En el Anexo | se recoge el detalle de las empresas colaboradoras y la relacion
de los productos seleccionados para realizar la evaluacién de la huella de
carbono.

FASE Ill: Participacion de las empresas en iniciativas voluntarias de
compensacion de emisiones de GEI. En funcion de los resultados obtenidos
las empresas han participado en iniciativas de compensacion de las
emisiones generadas. Las empresas que compensan su huella de carbono
dotan a sus productos de un valor afiadido muy valorado por un creciente
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numero de consumidores preocupados por el cambio climatico y por la
sostenibilidad de los productos que adquieren. Ademads, muestran un
compromiso integral con la lucha contra el cambio climatico, logrando un
impacto cero.

FASE IV: Difusion de los resultados. El presente Informe Final serd
presentado en sendas jornadas de difusidn realizadas en Asturias, Andalucia
y Extremadura y difundido a través de los canales de comunicacion del Club
Asturiano de Calidad, CITAGRO y CETIEX.

Este informe recoge los resultados generales del trabajo realizado para
evaluar la Huella de Carbono en los productos seleccionados (ver anexo 1),
describiendo la metodologia de trabajo utilizada, los proceso de elaboracion
de los productos, la informacion basica de la herramienta de calculo y de los
datos utilizados y el analisis de los resultados obtenidos expresados de forma
agregada.
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2. METODOLOGIA DE TRABAJO. EVALUACION DE LA HUELLA
DE CARBONO

Para la determinacion de la huella de carbono de un producto existen varias
metodologias de calculo internacionalmente reconocidas. En este caso se ha
optado por utilizar como referencia las especificaciones de la metodologia
PAS 2050:2011, teniendo en cuenta los limites establecidos en cuanto al
ambito de aplicacion, exclusiones y periodo de referencia.

Para facilitar la aplicacion de esta metodologia, se ha planteado un sistema
de trabajo comun entre las tres comunidades auténomas que ha permitido
recopilar la informaciéon necesaria durante las visitas a las empresas
colaboradoras, desarrollar y validar la herramienta de calculo Agroeval, asi
como completar el calculo de la huella de carbono correspondiente a cada
uno de los productos analizados y de otros indicadores ambientales.

l Las etapas seguidas han sido las siguientes:

Definicion del alcance

Definicidn del producto, unidad funcional, mapa de procesos y limites al sistema bajo estudio

Inventario— Recoleccion de datos

Cuestionario, compromiso de cada empresa, datos primarios, datos secundarios, calidad de los datos

Desarrollo de la herramienta Agroeval

Desarrollo, configuracion y validacion de la herramienta a partir de estudios previos y datos de campo

Procesado de datosy calculo de indicadores ambientales

Datos de actividad, flujos de entrada y salida, factores de emision, fuentes de datosy suposiciones realizadas

Andlisis de los resultados y propuestas de mejora

Identificacién de los puntos criticos y de oportunidades de reduccion de la huella ambiental

Figura 1. Sistematica de trabajo utilizada en el proyecto
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La perspectiva elegida para el estudio corresponde a la denominada “de la
cuna a la puerta”, que engloba todas las etapas relacionadas con la
produccion de vino y de la sidra, desde su inicio con el trabajo en la vifia y
pomarada respectivamente, hasta que el producto se encuentra
embotellado y listo para su distribucion y consumo.

En cuanto al limite temporal, se ha considerado que el afio de referencia del
estudio es el afio 2012 con objeto de poder evaluar todas las actividades y
procesos de una anualidad completa.

En relacidn con el limite geografico, la produccién de vino se realiza en las
Comunidades Auténomas de Andalucia y Extremadura, y la produccion de
Sidra en el Principado de Asturias, quedando el ambito de produccidn
considerado dentro del territorio nacional.

DATOS GENERALES DEL ESTUDIO
Determinacion de la Huella de Carbono de un producto

Protocolo de
) PAS 2050 :2011 - Huella de Carbono de Producto
referencia

“Desde la cuna a la puerta”

1 botella de vino o sidra lista para su comercializacion

Unidad funcional
nidad funciona (ud. de venta)

Periodo de .
Afo 2012

referencia
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2. METODOLOGIA DE TRABAJO. EVALUACION DE LA HUELLA
DE CARBONO

Considerando lo anterior, para el analisis de los flujos de entrada y salida de
CO, equivalente, se han considerado los siguientes subsistemas:

En el caso de la produccion de sidra:

* La plantacion de manzanos para sidra.

* Ellagar donde tiene lugar la produccion de la sidra.

* El embotellado, que comprende la adecuacién del producto en el
envase definitivo correspondiente para ponerlo a disposicién de los
consumidores.

* Lagestion de los residuos sdlidos generados a lo largo del proceso.

* Eltratamiento de los efluentes provenientes del lagar.

En el caso de la produccion de vino:

* Elvifiedo con uvas para vinificacion.

* Labodega donde tiene lugar la obtencion y elaboracién de vino.

* El embotellado, que comprende la adecuacién del producto en el
envase definitivo correspondiente para ponerlo a disposicién de los
consumidores.

* Lagestion de los residuos sdlidos generados a lo largo del proceso.

* Eltratamiento de los efluentes provenientes de la bodega.

INDICE 1. INTRODUCCION 2. METODOLOGIA 3.PROCESO 4.PROCESO
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2. METODOLOGIA DE TRABAJO. EVALUACION DE LA HUELLA
DE CARBONO

Para poder realizar el balance global de los flujos de entrada y salida del
producto seleccionado ha sido necesario definir una unidad de referencia a
la que poder referir todos los calculos, que servira de base para la
comparacion y la comunicacion de los resultados. Esta unidad de referencia
se denomina unidad funcional y su adecuada definicion es clave para el
calculo de la huella de carbono.

Considerando el producto a evaluar, la unidad funcional se ha definido
acorde con la unidad de venta que llegara al consumidor tras el proceso de
distribucion.

A efectos de calculo, se han considerado aquellos procesos y elementos cuya
suma represente al menos el 95% de impacto asociado a la unidad funcional
descartando aquellas fuentes que contribuyan con menos del 1% al impacto
asociado a la unidad funcional.

En relacion a los vifiedos y a las pomaradas, atendiendo a las especificaciones
de la PAS 2050:2011, en el calculo no se ha considerado el carbono fijado en
el fruto ni el almacenado durante la campafia (un ciclo vegetativo completo)
en las estructuras no permanentes del cultivo, tales como raices, cepas,
ramas ni hojas. Asimismo, las emisiones asociadas a la degradacion o
procesado de estos elementos, como es el caso de las emisiones debidas a la
fermentacion (ciclo corto del carbono), se han evaluado a titulo informativo.

Tampoco se ha considerado la variacidon del contenido de carbono en el
suelo ya que los flujos de fijacion y emisidn existentes no tienen origen en un
cambio del uso de los suelos.

INDICE 1. INTRODUCCION 2. METODOLOGIA 3.PROCESO
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En cuanto a la metodologia empleada para llevar a cabo las asignaciones de
la carga ambiental (impacto ambiental), se ha tenido en consideracion la
debida al resto de productos elaborados con base en las entradas de uva y
manzanas consideradas en cada caso, asi como el impacto ambiental
asociado a los subproductos (lias, orujos, etc.) de los que se obtenga un
rendimiento econdmico. En estos casos, la asignacion de la carga ambiental
se ha realizado considerando las relaciones en masa.

7. RECOMENDACIONES
FINALES

ANEXO I. EMPRESAS
PRODUCTOS
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3. EL PROCESO DE ELABORACION DE LA SIDRA

De forma muy general, el proceso de obtencidn, elaboracion y embotellado
de una botella de sidra natural, es el que se refleja en la Figura 3.

PRODUCCION SIDRA EMBOTELLADO
PRIMARIA NATURAL
PL. MANZANOS Recepcion Despaletizado
/ PUMAR Manzanas botellas
Seleccién, Desencajado
escogido y lavado botellas
Triturado y Lavado botellas
prensado y cajas
Filtracion
Almacenamiento Lenado
en bodega
Fermentacion Taponado
Filtracion y
OTROS trasiegos
PROCESOS
Tratamiento de Almacznzmlento Etiquetado
aguas en bodega
Gestion de Microfiltracién Embalaje
subproductos
Transporte Almacenamiento Almacenaje previo
P en bodega adistribucién

Figura 3. Proceso de obtencidn, elaboracion y embotellado de Sidra Natural
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En relacion a estos procesos es interesante destacar que a la llegada de las
manzanas al lagar, éstas son descargadas y transportadas mediante un
sistema de canales, hasta su posterior escurrido y lavado con agua a presion.

Una vez que las manzanas han sido lavadas y seleccionadas, entran a la
trituradora, donde se procede a la rotura de las celdas que contienen el
mosto en la pulpa de la manzana con el fin de facilitar su posterior prensado,
operacién que tiene por objeto extraer el mosto de la pulpa de la manzana
(magalla).

El mosto obtenido de la prensa es turbio, dulce y espeso. Su composicion va
a depender entre otros factores de la época del afio y del tipo de manzana
utilizada.

La filtracion es uno de los principales tratamientos que se hacen a los mostos
de forma previa a la fermentacién. Con ella se persigue que la sidra alcance
una mayor graduacion alcohdlica, un sabor mas delicado y un mayor tiempo
de conservacién.

En Asturias existe una fuerte tradicion de reutilizacién de las botellas de sidra
en los lagares, lo que no ocurre con las botellas de champan. Esto implica la
adecuada gestion del retorno de las botellas asi como su limpieza para
garantizar un estado 6ptimo de cara a su posterior reutilizacion.

7. RECOMENDACIONES
FINALES
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PRODUCTOS
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3. EL PROCESO DE ELABORACION DE LA SIDRA

De forma muy general, el proceso de obtencidn, elaboracion y embotellado
de una botella de sidra gasificada, es el que se refleja en la Figura 4.

Produccion y embotellado de Sidra Gasificada

PRODUCCION SIDRA SIDRA EMBOTELLADO
PRIMARIA NATURAL GASIFICADA
PL. MANZANOS Recepcion Preparacion de Despaletizado

/ PUMAR Manzanas jarabe botellas

L !

Mezcla, agitacién y

Seleccion, Desencajado

escogido y lavado filtrado botellas
Triturado y _— Lavado botellas
Enfriamiento 5
prensado y cajas

L

Mezcla de jarabe

Filtracion

con CO,
Almacenamiento Depésita llenadora |——>) Llenado

en bodega
Fermentacion Taponado

Filtracion y
OTROS trasiegos Alambrado

PROCESOS \L

Tratamiento de Almacenamiento Etiquetado

en bodega

aguas
Gestion de Microfiltracién Embalaje
subproductos
Transporte Almacenamiento Almacenaje previo
P en bodega a distribucion

Figura 4. Proceso de obtencion, elaboracion y embotellado de Sidra Gasificada
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La sidra gasificada, espumosa o achampanada se elabora a partir de mosto
fresco. Normalmente es carbonatada y al final de la carbonatacién se le
suelen afiadir azucares. A diferencia de ésta, la sidra natural sélo se elabora
con mosto fresco de manzana y en ningin momento del proceso se le puede
afiadir carbonico ni azlicares. Bajo esta consideracion, para el estudio de los
procesos asociados a la produccion de la sidra gasificada se consideraran,
ademas todos los procesos descritos para la elaboracion de la sidra natural.

También es posible encontrar situaciones en las que un lagar, ademas de
elaborar sidra natural, compre concentrado de manzana para obtener el
resto de sidra natural que le hara falta para completar su produccién de sidra
gasificada.

El licor de expedicidn es una solucién azucarada o jarabe (glucosa, sacarosa,
concentrado de manzana...) que se introduce para proporcionar a la sidra
gasificada las cualidades organolépticas tipicas de cada bodega elaboradora.

Antes de proceder a la carbonatacidon es necesaria la refrigeracién de la
sidra, para conseguir una adecuada absorcion del carbdnico. El cristal con
que estan fabricadas las botellas de sidra gasificada, es mucho mas grueso
que el empleado para sidra natural debido a la presién que tienen que
resistir.

Mediante el alambrado se fija el muselet de la botella para impedir que de
forma accidental y por la accién del anhidrido carbdnico salga despedido
hacia el exterior el tapdn.

5.0RIGEN 6. RESULTADO
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4. EL PROCESO DE ELABORACION DEL VINO

De forma muy general, el proceso de obtencidn, elaboracion y embotellado

de una botella de vino tinto, es el que se refleja en la Figura 5.

Produccién y embotellado de Vino Tinto

PRODUCCION

PRIMARIA

Vifledo

variedades tintas

OTROS
PROCESOS

Tratamiento de
aguas

Gestién de
subproductos

Transporte

VINO TINTO

Recepcién uvas
tintas

Seleccién y
escogido

Despalillado y
estrujado

Fermentaciony
maceracion

Prensado

Fermentacion
malolactica

Trasiegosy

clarificacién

Crianzaen barrica

Trasiegos

Microfiltrado

Filtraciony
tipificacion
Vino
joven

Vino de
crianza

EMBOTELLADO

Despaletizado
botellas

y

Desencajado
botellas

v

Enjuagado botellas

Llenado

y

Taponado

y

Etiquetado

)

Embalaje

v

Almacenaje previo
a distribucién

Figura 5. Proceso de obtencidn, elaboracion y embotellado del vino tinto
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Para potenciar la calidad de los vinos, una vez que las uvas han sido
vendimiadas han de ser transportadas hasta la bodega de forma inmediata y
su procesado debe realizarse lo mas rapido posible.

La partida de uvas se vierte en una tolva de recepcion mediante la
basculacion del remolque o el volcado de las cajas. Cuando se realiza la
vendimia manual en cajas y se desean elaborar vinos de elevada calidad se
suelen emplear las mesas de seleccion.

El despalillado es una operacion que consiste en separar el raspén del grano
de uva y el estrujado, es la operacion que provoca la rotura de los hollejos y
el desprendimiento de la pulpa para facilitar la obtencidn del zumo sin llegar
a romper el fruto.

En general, el despalillado se realiza antes del estrujado para aprovechar los
beneficios que aporta al proceso. Otra ventaja interesante del despalillado es
el ahorro de espacio que se logra, ya que el raspon puede suponer un 20%
en volumen, consiguiendo una disminucién del volumen a encubar.

En los vinos tintos, los procesos de fermentacidn alcohdlica y maceracion
suelen realizarse con antelacién al prensado.

En cuanto al material para el embotellado, suelen utilizarse elementos de
maxima calidad en los que el componente disefio juega un papel clave. Es
interesante lograr que el consumidor anticipe algunos de los elementos
diferenciadores que le ofrece un buen vino a través de su apariencia externa,
si bien, el impacto ambiental asociado, no suele formar parte de los
elementos de entrada al disefio de la imagen de un vino.

5.0RIGEN 6. RESULTADO 7. RECOMENDACIONES
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4. EL PROCESO DE ELABORACION DEL VINO

De forma muy general, el proceso de obtencidn, elaboracion y embotellado La elaboracién de los blancos es uno de los procedimientos mas complejos y

de una botella de vino blanco es el que se refleja en la Figura 6.

Produccion y embotellado de Vino Blanco

minuciosos que existe en la produccion de vino.

En relacidn a los vinos blancos que han sido analizados en este estudio, se
han considerado sdlo aquellos que se ajustan a los procesos de elaboracion
descritos en la figura 6, y que responden a un conjunto de vinos blancos

PRODUCCION VINO BLANCO EMBOTELLADO
PRIMARIA concretos.
Vifiedo Recepcién uvas Despaletizado
variedades tintas tintas botellas . . ., S .
\I/ De forma previa al inicio de la fermentacion alcohdlica, tienen lugar los
procesos de maceracion, estrujado y desfangado. Con la maceracién y
Seleccion y Desencajado . . . . .
escogido botellas desfangado se consigue limpiar el vino de sustancias y sabores no deseados.
“e:;?ﬂ}':;’;* Enjuagado botelas En general, suele preferirse la filtracidn a la clarificacion ya que el excesivo
empleo de clarificantes, principalmente los de origen animal, pueden afectar
a las caracteristicas organolépticas del producto final.
Maceracion y
escurrido
Para estos vinos, es caracteristica la utilizacion de botella de vidrio
I o transparentes o de color verde claro. A diferencia de las botellas empleadas
esfangado enado . . ., . . .
para vinos tintos, la proporcion de vidrio reciclado que admiten estas
\]/ botellas es baja.
Fermentacion y N
maceracién Microfiltrado Taponado
] La localizaciéon y momento del embotellado dependeran fundamentalmente
Fermentacion Filtracion y , de los tiempos de crianza estipulados de los vinos.
OTRQOS maloldctica i tipificacion Etiquetado
PROCESOS o~
Tratamiento de Trasiegosy
aguas clarificacién
Gestion de Crianza en barrica Embalaje
subproductos
Vino de \I/
X crianza Almacenaje previo
Transporte Trasiegos a distribucién

Figura 6. Proceso de obtencidn, elaboracion y embotellado del vino blanco
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5. ORIGEN DE LOS DATOS

Los datos utilizados para realizar el balance de entradas y salidas, han sido
proporcionados, en su mayoria, por las empresas colaboradoras, obteniendo
la informacion restante a través de fuentes secundarias, es decir, sobre la
base de estudios recientes contrastados.

Para obtener los datos para el cdlculo, se ha elaborado previamente un
cuestionario que ha tratado de recoger, razonadamente y con la mayor
fidelidad posible, todos aquellos datos que pudieran suponer un aporte o

gls:::lgriano Clt @\j@ (O & EETIEX -

" INNOVACION ¥ TECNOLOGIA

una disminucién en las emisiones de gases de efecto invernadero realizadas
por la empresa. Los datos obtenidos se incorporaron posteriormente a la
herramienta de calculo creada exprofeso para este estudio. La recopilacion
de datos para la obtencién del computo total de emisiones se ha realizado
siguiendo el esquema de la Figura 7.

Q-

> Proveedores >> Entradas > Elaboracion >> Producto Terminado >

> Proveedores >> Entradas > Elaboracién > Producto Terminado >

’ ’ ~
I [ i 1
: | Pomaradas | E —>| Manzanas : | Vifiedos I : —)l Uvas (vendimia)
| 1 " . ! i
! : - Fermentacion l—%l Sidra | : 1 Fermentacion l—ﬁl Vino |
=] ¢ ) ¢
1 1
I 1 . I 1
H 1 - Almacenamiento [ ) Almacenamiento
i i Aditivos o | i -
1 1 I
! ' —>| Prod. madera Il 4 - i | —>| Prod. madera v
! Control ! Em:o:)el:afiu y Alm;_cgcl i Control ! Embotellado y Almacén
) L 1 - mbalaje expedicién ) o Embalaj dicio
i Fitosanitario E i Fitosanitario i Prod. embalaje mbalaje expedicion
1 1
1 i - | I
I ecoleccion — e Recoleccién i Prod. limpieza Y
l H méquinas l | maquinas
S 4 N m e ————— .
Agua Agua
Calderas y
s dores d Residuos solidos Calderas y
- generadores de ] uos L—=| generadores de Residuos slidos
Combustible calor y liquidos Combustible 8 | 7 iquidos
calor
Energia eléctrica EqI:JiDOS de | j Equiposde | |
refrigeracion refrigeracion
P— Tm.tdamlenf?dde Tratamiento de
L quipos de resi IL’IOS‘T:IOI 0s Equipos de residuos sélidos
precese ¥ liguidos proceso y liquidos
Figura 7. Procesos y flujos de entradas y salidas identificados en el balance de la sidra y del vino 10
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5. ORIGEN DE LOS DATOS

5.1 REQUISITOS DE CALIDAD DE LOS DATOS

En relacion a los datos que se han obtenido a partir de fuentes secundarias
(fundamentalmente datos de relaciones masicas, factores de emision,
emisiones asociadas a procesos, etc.), en todo momento se ha tratado de
emplear datos de fiabilidad contrastada, hecho que no siempre ha sido
posible por la baja disponibilidad de los mismos.

Por ello, y para que sirva de base para revisiones futuras de la metodologia,
hemos asociado a cada uno de los datos empleados un descriptor del nivel
de calidad del dato. Este descriptor ha sido denominado como “data quality”
(DQ), y esta inspirado en el propuesto por el IWCCP (International Wine
Carbon Calculator Protocol)

DATA QUALITY (DQ)
Nivel Error+% Comentario
A 1 5% Excelente
B +20% Muy bueno
(o +50% Bueno
D +100% Pobre
E +200% Valor incierto
F >+200%  Valor muy incierto
X Desconocido No puede incorporarse al modelo

Figura 8. Descripcion de niveles de descriptor DQ
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5.2 FUENTES DE LOS DATOS

Los datos utilizados de fuentes primarias provienen fundamentalmente de la
empresa evaluada.

En relacidn a las fuentes secundarias consultadas, se citan a continuacion las
principales:

* Ecoinvent 2.10(2007) / DQ = A

* Prognos UE-27 (2008); / DQ =B

* Oficina Catalana del Cambio Climatico (2013) /DQ = A

* “Estudio de emisiones de CO2 generadas durante el cultivo tradicional y
ecoldgico de la vid” (2011) - Centro de Investigacion de Recursos y Consumos
Energéticos - Univ. de Zaragoza / DQ =C

* Estudio “Huella de Carbono de la Produccion de Manzana de Sidra
Asturiana” realizado en 2011 en el marco Convenio suscrito entre
Cooperativas Agro-alimentarias Principado de Asturias y la Consejeria de
Fomento, Ordenacién del Territorio e Infraestructuras del Gobierno del
Principado de Asturias

* European Packaging glass production - Enviros Consulting, 2003. Glass
Recycling-Life Cycle Carbon Dioxide Emissions./ DQ = B

* "Estudio de evaluacién ambiental del sector del corcho en el Sur de
Europa" 2011, RivesBoschmonart, J., (ICTAy la UAB)" /DQ=C

* Estrategia aragonesa de cambio climatico y energias limpias. Gobierno de
Aragon (2012) /DQ=C

* EPE-ASEGRE 2010 - Protocolo para la cuantificacién de emisiones GEl en
actividades de gestidn de residuos V4.0 / QD = A;

* CITEPA (Centre InterprofessionnelTechniqued'Etudes de la
PollutionAtmosphérique) / QD = C

* HERES 2007 - Research determining indicator for methane and laughing
composting plants / QD =C
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5. ORIGEN DE LOS DATOS

5.3 HERRAMIENTA DE CALCULO 5.4 FACTORES DE EMISION

El calculo de las emisiones resultantes se ha realizado utilizando una El calculo de las emisiones se ha realizado multiplicando los flujos de masa
aplicacion informatica denominada “Calculadora AGROEVAL” en sus de cada elemento por los factores de emisién correspondientes. Estos
modalidades de Vino y Sidra, desarrollada de forma especifica para este factores sirven para determinar la cantidad de CO2e con que contribuye
estudio sobre la plataforma Microsoft Office Excel 2010. cada uno de los elementos analizados. El valor de cada factor de emisién

dependera del impacto que sobre el cambio climatico hayan tenido los
procesos realizados para la obtencidon de un elemento. La obtencién de
factores de emision representativos y fiables es un requisito fundamental
para el célculo.

Capacasad facn 0]
Pe ]
e mutera eiciads en a bty

ot betetan veo ueades

N Boetan oot

N Mg de uzaciones grevetas o su it
Mool G Lo boteta (V + Vi P« PET) v

(1) Ecomwent 210 (2)Prognos UE-27 2008)/DQ « B o) y PE Ieemaional LOKCMLIZ001) Gabi5/00

Figura 9. Capturas de pantalla de la Calculadora AGROEVAL Vino y Sidra
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6. RESULTADO DE LA EVALUACION

A continuacién se muestran los resultados promedios obtenidos para los
distintos productos evaluados:

6.1 ANALISIS DE RESULTADOS PARA LA SIDRA

A partir de los resultados obtenidos, se ha cuantificado el impacto que tiene
cada uno de los procesos sobre la huella de carbono calculada.

BALANCE GLOBAL - PROMEDIO SIDRA NATURAL

CETIEX

0O INDUSTRI

®m Materias primas basicas

M Ingredientes y aditivos

® Material Embotellado

m Material embalaje

M Instalaciones

W Elaboracion, embotellado y embalaje
m Tratamiento de residuos

m Transporte

Huella de Carbono Kg CO2e/ UF
03000 02671 2.2%
0.2500
0.2000
0.1500
0.0975
0.1000 0.0676
0.0380 0.0299 0.0245
l 0.0500 0.0000 0.0010 0.0086
0.0000
Balance Tofal Materiasprimas  Ingredientes y aditivos  Material Embotellado  Material embalaje Instataciones Elaboracion, Tratamiento de Transporte
basicas embotellado y residuos
embalge
BALANCE GLOBAL - PROMEDIOQ SIDRA ESPUMOSA
Huella de Carbono Kg CO2e [ UF 42% _04%

1.0000 09010

0.8000 a3%

0.6000

03896
0.4000
02000 01319 0.1458 0.1471
0.0377 0.0012 0.0074 0.0404
0.0000 . :
Balance Total Materias pimas  Ingredientes y aditivos Material Embotellado  Material embalaie Instalaciones Elaboracion, Tratamiento de Transporte 0.8%
bésicas embotellado y residuos
embalge
Figura 10. Resultados promedios del balance de huella de carbono en la elaboracién de Sidra
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6. RESULTADO DE LA EVALUACION

6.1 ANALISIS DE RESULTADOS PARA LA SIDRA

Materias primas bdasicas: La contribucion de la produccion agricola a la
huella de carbono del producto representa un 4% de la huella en el caso de
la sidra natural y un 14 % en el caso de la sidra espumosa.

Para la cuantificacion de las emisiones asociadas a la produccidn agricola, se
han tomado como base el estudio “Huella de Carbono de la Produccién de
Manzana de Sidra Asturiana” realizado en 2011 en el Convenio Marco
suscrito entre Cooperativas Agroalimentarias Principado de Asturias y la
Consejeria de Fomento, Ordenacion del Territorio e Infraestructuras del
Gobierno del Principado de Asturias.

El estudio realiza un analisis de las distintas fases de la produccién de
manzanas en las pomaradas, teniendo en cuenta las siguientes labores:

* Poda: los manzanos reciben tres tipos de poda: Poda de Formacién, Poda
de Limpieza y Poda de Fructificacion.

* Abonos: Para un crecimiento y una produccién éptima, los manzanos
necesitan abono.

* Desbrozados de diferentes tipos:

o Desbroce manual, que es la forma mas eficaz de hacer un
desbroce selectivo y puntual.

o Desbroce mecanizado, que es menos selectivo y mas
destructivo.

o Desbroce combinado con preparacién del suelo, que realiza las
dos operaciones de forma simultanea.

o Desbroce por quema y desbroce con herbicidas, que no son
nada aconsejables, por los dafios ecoldgicos que producen por
destruccidon de la microfauna del suelo.

* Aclareo: El aclareo de frutos es una tarea fundamental y necesaria para
obtener una produccion de calidad.
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* Tratamientos fitosanitarios.

* Recoleccién: El manzano tiene una propiedad que afecta directamente la
produccion de sidra, la veceria. Este concepto consiste en que un afo el
arbol da bastante manzana y al siguiente poca. Por eso, la manzana de
sidra se recoge mas en una cosecha que en la siguiente, los lagares tienen
en cuenta esto a la hora de elaborar una mayor cantidad en el afio de
mayor cosecha.

Ingredientes y aditivos: La contribucién de estos elementos a la huella de
carbono del producto representa un 0% de la huella en ambos casos, natural
y espumosa.

La cantidad total de aditivos aportados por cada unidad funcional es muy
pequeiia, la repercusion ambiental de estos productos es practicamente
despreciable.

Material de embotellado: La contribucion de la botella, las etiquetas y el
corcho a la huella de carbono del producto representa un 43% de la huella
en el caso de la sidra espumosa y un 36% en el caso de la sidra natural.

Considerando los elementos que componen el material de embotellado,
atendiendo a la relacion masica existente entre ellos, podemos afirmar que
este impacto corresponde en su practica totalidad al tipo de botella elegida
por la bodega para este producto.

Sobre el tipo de botella elegida para la sidra, su gramaje es practicamente la
mitad (480 g) del empleado para embotellar otros productos similares (600-
800 g), factor que se traduce en una menor cantidad de emisiones de gases
de efecto invernadero (GEl).La diferencia de contribucién entre la sidra
natural 36% y la sidra espumosa 43%, se debe fundamentalmente a la
reutilizacion de botellas de sidra natural.
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6. RESULTADO DE LA EVALUACION

6.1 ANALISIS DE RESULTADOS PARA LA SIDRA

Material de embalaje: La contribucion del material de embalaje secundario y
de los utiles empleados a la huella de carbono del producto representa un
14% de la huella, en el caso de la sidra espumosa y un 11% en el caso de la
sidra natural.

En este caso se utilizan como embalaje secundario cajas de cartdén con
separadores para las botellas. La caja empleada es de un gramaje intermedio
y de una capacidad para 6 unidades.

Instalaciones: La contribucién de la toneleria de madera a la huella de
carbono del producto representa un 4% de la huella, en el caso de la sidra
espumosa y un 9% en el caso de la sidra natural.

Se ha calculado el impacto asociado a la adquisicion y al uso de los toneles a
partir del nimero y tipo de toneles utilizados (capacidad, tipo de madera
empleada, etc.) en la elaboracion de esta sidra. También se ha tenido en
cuenta la vida util que estas barricas van a tener en el lagar, segun las
previsiones de uso indicadas (50 afios).

Procesos de elaboracién, embotellado y embalaje: La contribucion de estos
procesos a la huella de carbono del producto representa un 16% de la huella
en el caso de la sidra espumosa, lo que se traduce en aproximadamente
145g de CO,e en cada botella. Estos procesos ocupan el tercer lugar en
influencia sobre la huella de carbono calculada para la unidad funcional.
Estas emisiones se deben a los siguientes conceptos:

* Consumo de energia eléctrica: 19%.
* Combustibles: 52%
* Emisiones fugitivas: 19%
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Para el caso de la sidra natural la contribucion de estos procesos a la huella
de carbono del producto representa un 25% de la huella, lo que se traduce
en aproximadamente 67g de CO,e en cada botella. Estos procesos ocupan el
segundo lugar en influencia sobre la huella de carbono calculada para la
unidad funcional. Estas emisiones se deben a los siguientes conceptos:

* Consumo de energia eléctrica: 26%.
*  Combustibles: 69%
* Emisiones fugitivas: 3%

La aportacion de las posibles fugas de gases refrigerantes, a pesar del gran
impacto que de por si tienen estos gases, es baja al estar muy controlados
los procesos de recarga de los gases y por tratarse de instalaciones que
cuentan con eficientes sistemas de refrigeracion.

Tratamiento de residuos: La contribucién a la huella de carbono del
producto de la biomasa residual procedente del campo y de los residuos de
los procesos de elaboracion, embotellado y embalaje, es de un 4% sobre la
huella, para el caso de la sidra espumosa y del 9% para la sidra natural.

En este caso, el tratamiento de las aguas residuales es la causa a la que se
deben el 99% de las emisiones generadas en este dmbito. El porcentaje
restante corresponde al tratamiento de los residuos solidos asociados al
proceso de obtencidn y elaboracién de la sidra.

Transporte: La contribucion del transporte a la huella de carbono del
producto es del orden del 16% de la huella en el caso de la sidra espumosa,
lo que se traduce en aproximadamente 147g de CO,e en cada botella.
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6. RESULTADO DE LA EVALUACION
6.1 ANALISIS DE RESULTADOS PARA LA SIDRA

Para la sidra espumosa las emisiones del transporte se distribuyen de la
siguiente manera:

* Transporte de manzanas de la pomarada al lagar: 2%

* Transporte de ingredientes, aditivos, material de embotellado vy
embalaje, y elementos de madera: 93%

* Transporte de materiales, producto y retornos por medios propios:
4%

Para la sidra natural la contribucién del transporte a la huella de carbono del
producto es del orden del 3% de la huella, lo que se traduce en
aproximadamente 8g de CO,e en cada botella.

Las emisiones del transporte se distribuyen de la siguiente manera:

* Transporte de manzanas de la pomarada al lagar: 23%

* Transporte de ingredientes, aditivos, material de embotellado vy
embalaje, y elementos de madera: 30%

* Transporte de materiales, producto y retornos por medios propios:
45%

Los recorridos de transporte de la manzana al lagar desde las pomaradas son
pequefios, lo que se traduce en una reducida cantidad de emisiones.
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6. RESU LTADO DE LA EVALUACION m Materias primas basicas
m Ingredientes y aditivos
6.2 ANALISIS DE RESULTADOS PARA EL VINO = Material Embotellado

®m Material embalaje

M Instalaciones

A partir de los resultados obtenidos, se ha cuantificado el impacto que tiene = Elaboracién, embotellado y embalaje
cada uno de los procesos sobre la huella de carbono calculada. = Tratamiento de residuos

m Transporte

BALANCE GLOBAL - PROMEDIO VINO TINTO
Huella de Carbono Kg CO2e/ UF

41%
1.0000
0.8000 0.7622 SR 0.0%
0.6000
0.4121

0.4000

0.1306
0.2000 0.0004 0.0532 0.0185 0.0629 0.0311 0.0536
0.0000 T T T T 1

Balance Total Materias pimas  Ingredientes y aditivos Material Embotellado  Material embalaje Instalaciones Elaboracién, Tratamiento de Transporte
bésicas embotellado y residuos
embalaje
=

BALANCE GLOBAL - PROMEDIO VINO BLANCO 0.5%

Huella de Carbono Kg CO2e / UF A 1.49% _15% 1.0%
0.5591

0.6000 Gii%e
0.5000 0.4071
0.4000
0.3000
0.2000

0.0887
0.1000 0.0008 00375 0.0081 0.0082 0.0031 0.0058
0.0000 T T T 1

Balance Total Materias pimas  Ingredientes y aditivos Material Embotellado  Material embalaje Instalaciones Elaboracion, Tratamiento de Transporte
bésicas embotellado y residuos
embalaje

BALANCE GLOBAL - PROMEDIO VINO ESPUMOSO

0.0% 25%~ 0.6% _13%

Huella de Carbono Kg CO2e / UF 18%
1.0000 0.9473 e
0.8000 0.7389
0.6000
0.4000
0.2000 01484
0.0008 0.0169 0.0000 0.0241 0.0057 00125
0.0000 : : :
Balance Total Materias pimas  Ingredientes y aditivos Material Embotellado  Material embalaje Instalaciones Elaboracién, Tratamiento de Transporte
bésicas embotellado y residuos
embalaje
Figura 11. Resultados promedios del balance de huella de carbono en la elaboracién del vino
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6. RESULTADO DE LA EVALUACION

6.2 ANALISIS DE RESULTADOS PARA EL VINO

Materias primas bdasicas: La contribucion de la produccion agricola a la
huella de carbono del producto oscila entre 15,7% de la huella total del vino
blanco espumoso y el 17,1% de la huella del vino tinto.

Las emisiones asociadas a este concepto varia de una bodega a otra, ademas
de por el manejo realizado en la explotacidn agricola, por la cantidad y el
destino que se les de a las lias, orujos, hollejos y demas elementos obtenidos
durante la elaboracién del vino.

De igual modo, practicas como el compostaje de orujos pueden contribuir a
reducir la huella de carbono de la unidad funcional.

Ingredientes y aditivos: La contribucion de estos elementos a la huella de
carbono del producto representa apenas un 0,1% de la huella total.

En este caso se ha obtenido que la cantidad total de aditivos aportados por
cada unidad funcional es muy pequefia, la repercusién ambiental de estos
productos es practicamente despreciable en todos los casos.

Material de embotellado: La contribucidon de la botella, las etiquetas, el
corcho, cépsulas, y demas elementos de embotellado a la huella de carbono
del producto representa un porcentaje elevado en relaciéon al resto de
factores que contribuyen al total de las emisiones de la huella de carbono.
Estos materiales son los que mas influencia tienen en la huella de carbono
calculada para la unidad funcional.

Considerando los elementos que componen el material de embotellado,
atendiendo a la relacidn masica existente entre ellos, podemos afirmar que
este impacto corresponde en su practica totalidad al tipo de botella elegida
por la bodega para este producto.
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En concreto, se observa que botellas utilizadas tanto para los vinos tintos
como para los blancos, tienen un peso promedio similar y por tanto, su
contribucién en valor absoluto a la huella de carbono también es similar.

En el caso de los vinos blancos espumosos, su huella es mucho mayor al
tener la botella un mayor gramaje.

Material de embalaje: La contribucion del material de embalaje secundario y
de los utiles empleados a la huella de carbono del producto representa un
4,0% de la huella total.

En general, la mayoria de las bodegas utilizan como embalaje secundario
cajas de cartdn con separadores para las botellas. En los casos analizados se
ha observado tanto la utilizacidn de cajas de gramaje intermedio y capacidad
para 12 unidades como el empleo de disefios de cajas para 6 botellas. Los
modelos de caja para 12 unidades tienen un menor impacto ambiental por
unidad funcional que las cajas de 6 unidades, para un carton ondulado de
gramaje medio.

En relacion al uso de palets, en general se ha observado que el nimero total
de palets empleados en cada campafa es pequefio y que se suelen reutilizar
durante varios aios, la huella de carbono asociada a estos elementos es muy
pequefa.

La contribucion del film de retractilado no se ha considerado relevante en
relacion a cada unidad funcional, motivo por el que no se ha incluido en el
balance.
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6. RESULTADO DE LA EVALUACION
6.2 ANALISIS DE RESULTADOS PARA EL VINO

Instalaciones: La contribucién de la toneleria de madera a la huella de
carbono del producto ha representado un valor maximo del 2,4% de la huella
total en el caso de los vinos tintos. En el caso de los vinos blancos evaluados,
de forma general se habia optado por no utilizar barricas de madera.

Se ha calculado el impacto asociado a la adquisicion y al uso de las barricas a
partir del nimero y tipo de barricas utilizadas (capacidad, tipo de madera
empleada, etc.) en la elaboracién de cada vino. También se ha tenido en
cuenta la vida Util que en cada caso las barricas van a tener en la bodega.

Procesos de elaboracion, embotellado y embalaje: La contribucidn de estos
procesos a la huella de carbono del producto oscila entre el promedio
calculado para los vinos blancos (1,5%) y el promedio obtenido para los vinos
tintos (8,3%). Estos procesos ocupan el tercer lugar en influencia sobre la
huella de carbono para el caso de los vinos tintos. Estas emisiones se deben a
los siguientes conceptos:

* Consumo de energia eléctrica: 7,34%.
e Consumo de agua: 0,14%
* Emisiones fugitivas: 0,70%

Estimacion de las posibles fugas de gases refrigerantes durante la vida util de
los equipos de refrigeracion.

De este modo, se comprende cdmo la importancia de estos procesos es baja
en el caso de algunas bodegas de vino blanco con grandes producciones,
fundamentalmente por el efecto escala de trasladar los consumos totales de
energia eléctrica y agua sobre la unidad funcional.

La aportacion de las posibles fugas de gases refrigerantes, a pesar del gran
impacto que de por si tienen estos gases, es baja al estar muy controlados
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los procesos de recarga de los gases y por tratarse, en la mayoria de los
casos, de instalaciones relativamente recientes que cuentan con modernos y
eficientes sistemas de refrigeracion.

Tratamiento de residuos: La contribucién a la huella de carbono del
producto de la biomasa residual procedente del campo y de los residuos de
los procesos de elaboracién, embotellado y embalaje, alcanza un maximo de
un 4,1% sobre la huella total en el caso de los vinos tintos.

En estos casos, el tratamiento de las aguas residuales suele ser la causa a la
que se deben aproximadamente el 80% de las emisiones generadas en este
ambito. El porcentaje restante corresponde al tratamiento de los residuos
solidos asociados al proceso de obtencidn y elaboracion del vino.

Transporte: La contribucidon del transporte a la huella de carbono del
producto es del orden del 3,8% de la huella total, lo que equivale
aproximadamente a unas emisiones de 30,4g de CO,e en cada botella.

De estas emisiones, mas del 90% corresponden al transporte de los
ingredientes, aditivos, material de embotellado y embalaje, asi como de las
barricas (en su parte proporcional al afio 2012). Las emisiones restantes
corresponden al transporte de la uva y al transporte de materiales, producto
y retornos realizado por medios propios durante las fases de produccién.

A pesar de que en ocasiones las distancias recorridas por carretera para el
suministro de una botella, cdpsulas, o tapones de corcho, sean grandes,
desde una perspectiva ambiental, la repercusion sobre cada unidad de venta
es pequeia.

En relacidn al transporte de la uva desde la parcela hasta la bodega, dada la
proximidad de las mismas no tiene apenas repercusion en el balance global
de emisiones.
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6. RESULTADO DE LA EVALUACION

6.3 ANALISIS DE RESULTADOS

CETIEX

CENTRO TECNOOGICO INDUSTARL
OE EXTREMMNOUAN

Citago

A partir de los resultados obtenidos, se ha cuantificado la contribucién que
tiene cada uno de los procesos sobre la huella de carbono calculada para cada
linea de producto. Las tablas siguientes muestran en porcentaje la importancia

Procesos analizados

INNOVACION 52 TECNOLOGIA

relativa de cada proceso lo que nos permite identificar en cada caso cudles son
los factores sobre los que habria que trabajar de forma prioritaria para reducir
la huella de carbono del producto.

Procesos analizados

Material Embotellado 36,5 Material Embotellado 43,2
Elaboracion, embotellado y embalaje 25,3 Transporte 16,3
Materias primas basicas 14,2 Elaboracion, embotellado y embalaje 16,2
Material Embalaje 11,2 Material Embalaje 14,6
Tratamiento residuos 9,2 Tratamiento residuos 4,5
Transporte 3,2 Materias primas basicas 4,2
Instalaciones 0,4 Instalaciones 0,8
Ingredientes y aditivos 0,0 Ingredientes y aditivos 0,1
Procesos analizados Procesos analizados B‘I‘;:coo Procesos analizados e E(s;];mmso
Material Embotellado 54,1 Material Embotellado 72,8 Material Embotellado 78,0
Materias primas basicas 17,1 Materias primas basicas 15,9 Materias primas basicas 15,7
Elaboracion, embotellado y embalaje 8,3 Material Embalaje 6,7 Elaboracion, embotellado y embalaje 2,5
Material Embalaje 7,0 Elaboracion, embotellado y embalaje 1,5 Material Embalaje 1,8
Transporte 7,0 Instalaciones 14 Transporte 13
Tratamiento residuos 4,1 Transporte 1,0 Tratamiento residuos 0,6
Instalaciones 2,4 Tratamiento residuos 0,5 Ingredientes y aditivos 01
Ingredientes y aditivos 0,0 Ingredientes y aditivos 0,1 Instalaciones 0,0
Figura 12. Porcentajes de contribucion de la huella de carbono a cada proceso 0
INDICE 1. INTRODUCCION 2. METODOLOGIA 3.PROCESO 4.PROCESO 5.0RIGEN 6. RESULTAPO 7. RECOMENDACIONES ANEXO I. EMPRESAS
SIDRA VINO DATOS EVALUACION FINALES PRODUCTOS

>]



e o Citdg 0 CETIEX

de Calidad OE EXTREMONOUAN

INNOVACION 52 TECNOLOGIA

6. RESULTADO DE LA EVALUACION

6.3 ANALISIS DE RESULTADOS

A partir del andlisis anterior, se desprende que los materiales empleados en el proceso de embotellado son los que mas contribuyen a la huella de carbono del
producto final. De los materiales considerados, la botella es el elemento clave.

Con una menor relevancia, también destacan las emisiones asociadas a los procesos de elaboracion, embotellado y embalaje, como consecuencia del consumo
de energia fundamentalmente, asi como las emisiones asociadas a los procesos de produccion primaria.

De forma adicional, se aportan algunos ratios calculados de interés y su comparacién con el promedio obtenido con datos de los lagares estudiados en el
Principado de Asturias:

Consumo Consumo
eléctrico de agua

Huella Emisiones

Lagar ‘(:IKT; E%I:b;o[?; pt();s;lgol:s!plﬁ:lite (Kwh / litro de sidra  (Litros de agua / litro

producida) de sidra producida)

Valor Promedio

Sidra Natural 0,2671 0,0103 0,0813 2,70
\f_'alor Promedio 0,9010 01943 0,5700 572
Sidra Espumosa

De forma adicional, se aportan algunos ratios calculados de interés y su comparacidn con el promedio obtenido con datos de las bodegas estudiadas en las
Comunidades Auténomas de Andalucia y Extremadura:

Huella Emisiones i‘l’g;::': (‘:’D::::;D
Rt l(:lKe E%rbfolfl‘lg pt(); l:lgonspr)FIil:e (Kwh / litro de vino (Litros de agua /litro
gLtia gthn producido) de vino producido)
crlariemreds 0,7622 0,0536 0,2488 1,77
Vino Tinto
Valor Promedio 0,5591 0,0058 0,0245 0,21
VinoBlanco
e 0,9473 0,0126 0,1050 0,38
Vino Espumoso
21
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7. RECOMENDACIONES FINALES

Por ultimo, se plantean una serie de recomendaciones generales orientadas
tanto a la reduccién de las emisiones de los gases de efecto invernadero
(GEI), como a la compensacidn de las mismas:

RECOMENDACIONES GENERALES PARA LA REDUCCION DE EMISIONES

Recomendaciones de cardcter general:

Asegurar que se cumplen todas las disposiciones establecidas en la
legislacion ambiental de ambito municipal, autondmica, nacional vy
comunitaria que sean de aplicacién.

Realizar acciones de formacion y de sensibilizacion a los trabajadores a
este respecto.

Otras recomendaciones de caracter mas especifico son:

En relacion al consumo de agua:

Optimizar el consumo de agua en el lagar para la elaboracion de sidra. En
2012, los consumos de agua oscilaron entre 2,70y 5,72 litros de agua por
cada litro de sidra producido.

Optimizar el consumo de agua en bodega para la elaboracién de vino
tinto. En 2012, se consumieron en la bodega en torno a 1,77 litros de
agua por cada litro de vino producido. Hoy en dia, la tendencia es a
emplear dispositivos de limpieza que consuman de 0,3 a 1 litro de agua
por litro de vino elaborado.

Algunas buenas practicas que pueden contribuir a la reduccion de los
consumos de agua son:
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Operaciones en el lagar: Uno de los mayores consumos de
agua se realiza en la maniobra de empuje de la manzana
desde la zona de almacenamiento tras la descarga, hacia los
molinos donde se trituran. El agua empleada ademas de
transportar la manzana realiza un primer lavado de la misma.
El agua se almacena en un depdsito y se recircula hasta que
el contenido en sélidos no permite trabajar bien a la bomba.
El empleo de un sistema eficaz de decantacidon, mediante
camaras de sedimentacién y extraccion del agua clarificada
por rebose, permitiria un considerable ahorro en el
consumo. El procedimiento de reutilizacion se puede
asimismo emplear en las limpiezas de las prensas y cubas,
durante el proceso de enjuague de las mismas.

Operaciones en bodega: Siempre que sea posible realizar una
limpieza en seco antes de la correspondiente limpieza con
agua, utilizar mangueras de agua a presion que tengan el
cierre en la boca de salida, ajustar los caudales de salida de
agua a los realmente necesarios, realizar un adecuado
mantenimiento de las instalaciones que ayude a prevenir los
derrames y fugas de mosto, revisar periddicamente la
instalacién hidrdulica para detectar fugas, seguir pautas de
consumo razonable en los aseos, instalacién de dispositivos
ahorradores de agua como valvulas de cierre automaticas,
gatillos en mangueras, pulsadores en los grifos, adquisicion
de equipos de facil limpieza, etc.

Jardines y zonas verdes: Implantar sistemas de riego de alta
eficiencia en detrimento de sistemas de riego tradicionales.

Pluviales: Implantacién de sistemas de recogida de agua de
lluvia para la alimentacién de cisternas de los sanitarios y
riego de zonas ajardinadas.
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En relacion al consumo de energia eléctrica:

Tomar conciencia de que la produccién de energia eléctrica (en centrales
térmicas, combinadas, nucleares, etc.) es uno de los focos de mayor
generacion de emisiones, siendo logico que se tomen las medidas
necesarias para ajustar el consumo de energia eléctrica a la realmente
necesaria.

Algunas medidas que pueden contribuir a reducir el consumo eléctrico:
v'Revisar que la tarifa eléctrica contratada es la que mejor se adecua a las
necesidades energéticas y de consumo del lagar o de la bodega.
v'Asegurar un correcto aislamiento para acondicionamiento de salas y
naves.

v'Utilizar fuentes de luz natural, siempre que sea posible, introducir
alumbrado de bajo consumo e instalar detectores de presencia o
interruptores temporizados.

v'Utilizacién de fluorescentes o lamparas de ahorro energético.
v'Sistemas de control automatico para el alumbrado de zonas exteriores.
v'Utilizaciéon de sensores de desconexion de luces y detectores de
presencia.

v'Instalacién de paneles solares para la generacidn de agua caliente.
v'Introducir criterios de eficiencia energética en la adquisicion de nuevos
equipos.

v'Realizar una auditoria energética que permita la localizacién de picos
anormales en el consumo de energia y gastos innecesarios.

v'Ajustar las temperaturas de trabajo de los equipos de frio al éptimo
energético durante la fermentacién, siempre que no afecten a la calidad
del producto.

En relacion a las emisiones directas:

Estudiar la reduccion del consumo de combustible en los
desplazamientos para recogida de materiales tales como la optimizacion
de la logistica de recogida, la formacién en conduccidn eficiente y la
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renovacion de la flota con vehiculos ecolégicos de bajo consumo.

Estudiar la reduccion del consumo de combustible en calderas, mediante
la sustitucion del sistema actual de generacion de vapor, por sistemas
gue empleen energias con un menor factor de emision.

En relacion a los residuos liquidos y su tratamiento:

Estudiar el empleo de un sistema eficaz de decantacion, mediante
camaras de sedimentacion (u otros sistemas), que permita una
recirculacion casi total del agua empleada en el transporte y primer
lavado de la manzana.

Estudiar igualmente sistemas de reutilizaciéon del agua empleada en las
limpiezas de cubas y prensas.

Prevenir la ocurrencia de derrames accidentales de producto en
operaciones de trasiegos, descubes o embotellado. Estos vertidos
accidentales pueden llegar a inutilizar los sistemas de depuracion
instalados si el dimensionamiento no es el adecuado.

En relacion a los residuos sélidos y su tratamiento:

Realizar una separacién adecuada de estos residuos para que puedan ser
gestionados de la forma mas eficiente por la entidad responsable de ello.
Separar los residuos en el lugar donde se producen contribuye a una
menor contaminacién del aire y del agua, asi como a un ahorro de
energia.

La mayoria de los residuos industriales que se generan en el lagar y en la
bodega son residuos no peligrosos, entre los que se encuentran los
residuos organicos, filtros colmatados, bentonita, gelatinas, vidrio, papel,
cartén, plasticos, madera y chatarra. En el grupo de los residuos
peligrosos se encuentran las pilas, toners, tubos fluorescentes, aceites
hidraulicos, material inerte y trapos contaminados con aceite, residuos de
productos catalogados como peligrosos (sulfuroso y sosa) asi como los
envases que los contienen.
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* Entre las medidas bdsicas a considerar estan:

o Evitar la mezcla de residuos peligrosos con residuos no peligrosos, ya
que todos pasarian a tener la consideraciéon de peligrosos. Ej. Restos
de cartén o madera con aceites usados.

o Separar los residuos segln naturaleza.

o Realizar una adecuada gestidn de los residuos junto con su reciclaje y
reutilizacidn. Esta medida se concreta en la regla de las 4Rs:

v'Reutilizar siempre que sea posible.

v'Reciclar, como es el caso del vidrio, papel, cartdn y los plasticos.
v'Rechazar el uso de materias primas de forma innecesaria y
v'Reducir la cantidad de residuos generados mediante la utilizacién
de tecnologias limpias, el mantenimiento de filtros y equipos de
proceso en perfectas condiciones, la realizacion de inspecciones y
limpieza periddicos de los equipos e instalaciones, asi como la
adquisicion de productos de limpieza que sean menos agresivos.

* De forma general, los residuos no peligrosos que no se pueden valorizar
son destinados a vertederos controlados, que poseen instalaciones
seguras para evitar la contaminacién de los suelos, del aire y del agua.

* Una alternativa a estos vertederos es la incineracidn controlada. Si bien la
incineracion reduce el volumen de residuos de forma rapida, hay que
tener en cuenta que durante el proceso se generan gases toxicos y
cenizas que no deben emitirse a la atmdsfera. Si la incineracién se realiza
de forma incontrolada, estos elementos se transferiran a la atmaosfera.

COMPENSACION DE EMISIONES

La compensacion de emisiones es un instrumento voluntario que nace sobre
la base de que el Cambio Climatico es un problema global, puesto que los
gases de efecto invernadero se distribuyen por toda la atmédsfera del
Planeta. Esto hace posible que sea indiferente reducir las emisiones en un
punto u otro del mismo.
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La compensacién de emisiones de CO, es el mecanismo mediante el cual
particulares, entidades y gobiernos tratan de neutralizar el impacto en el
clima de las emisiones de gases de efecto invernadero que generan con sus
actividades apoyando econdmicamente proyectos que reducen esa misma
cantidad de emisiones en otro lugar.

En muchas ocasiones no es facil ni barato encontrar vias para reducir las
emisiones dentro de la propia organizacion, y una de las soluciones viene de
la mano de este tipo de instrumentos voluntarios de compensacion de
emisiones.

Beneficios de la compensacion:

* Beneficio ambiental. La organizacion comprometida no consigue
facilmente hacer frente a sus emisiones, pero incentiva la realizacion de
un proyecto fuera de los limites de su organizacion.

* Beneficios de desarrollo. En el caso de seleccionar proyectos con un alto
componente de desarrollo o social, se estard dirigiendo el incentivo
ambiental al cumplimiento de otros logros.

* Beneficios de comunicacion. En la medida en que la compensacién se
comunique, como suele ser habitual, se esta informando y formando al
consumidor, mostrandole qué emisiones estdn asociados a sus
actuaciones cotidianas, asi como qué puede hacer para actuar. Ademas,
se traslada a otras empresas del sector la posibilidad de tomar medidas
analogas.
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Los proyectos de compensacion pueden ser de diferentes tipologias:
energias renovables, tecnologias de ahorro y eficiencia energética,
tratamiento de residuos, reforestacion o deforestacion evitada.

Los proyectos de compensacién deben estar verificados de acuerdo a alguno
de los estandares del Mercado Voluntario de Carbono que verifican la
cuantificacién de las reducciones de GEl o las absorciones que generan los
proyectos de compensacion. Asi, mismo estos estandares también permiten
verificar la contribucidn de los proyectos al desarrollo socioeconémico de las
comunidades donde se desarrollan y a la conservacién de la biodiversidad.

Ejemplos: Gold Standard (GS), Voluntary Carbon Standard (VCS), Verified
Emission Reductions Plus (VER+), Climate Community and Biodiversity,
Standard- CCBS, Carbon fix, Plan Vivo, Social Carbon.

Ademas, el Mercado Voluntario de Carbono cuenta con registros que
permiten hacer el seguimiento de las compensaciones y la transferencia de
propiedad de los créditos o reducciones de emisiones verificadas (VER) para
garantizar la trazabilidad, la transparencia y evitar que sean usados dos
veces.

Las empresas que han colaborado en el Proyecto Agroeval han participado
en este tipo de iniciativas compensando parte de las emisiones generadas en
la produccién de sus productos.

De esta forma se trata de sensibilizar tanto al sector como a los
consumidores, que verdn en el mercado botellas de sidra y vino con
informacion relativa a la compensacién de emisiones, con objeto de
favorecer la demanda de productos elaborados por empresas
comprometidas con una producciéon mas sostenible.
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EVALUADOS

En el proyecto han colaborado 15 empresas pertenecientes a tres
comunidades auténomas. Esta colaboracion ha permitido conocer en
primera persona las caracteristicas de los procesos de produccién y de
las instalaciones, asi como tener acceso a una informacidn bdsica
necesaria para la elaboraciéon del inventario de gases de efecto
invernadero.

Las empresas que han colaborado en este proyecto han sido:

Elaboradores de Sidra en el Principado de Asturias:
*  Manuel Busto Amandi S.A.

* Sidra Cortina Coro S.L.

* Sidra MenéndezS.L.

* Sidra Muiiiz S.A.

* Valle, Ballinay Fernandez S.A.

Elaboradores de Vino en Andalucia:

* Bodega Cuesta la Viia

* Bodega Dofia Felisa

* Bodegas Luis Pérez

* Bodega Thalassa Taller de Vino S.L.
* S.C.AVinicola del Condado

Elaboradores de Vino en Extremadura:

* Bodegas Cafialva

* Bodegas Lépez Morenas

* Bodegas Medina Hermoso

* Bodegas y Vifiedos Juan Antonio y José Cancho
* S.C.AVirgen de la Estrella
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A continuacion se facilita una relacion de los productos seleccionados por
las empresas colaboradoras para realizar la evaluacién de la huella de
carbono.

5.0RIGEN
DATOS

6. RESULTADO
EVALUACION

7. RECOMENDACIONES
FINALES

ANEXO I. EMPRESAS
PRODUCTOS



EVALUADOS

CLUB :
asturiano 1

de calidad
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ELABORADORES DE SIDRA (ASTURIAS)

Manuel Busto Amandi S.A. Esta situada en Villaviciosa,
Asturias. Dentro de la variedad de su produccién, se ha
seleccionado como producto de estudio la Sidra
“MAYADOR” produccion limitada.

Sidra espumosa elaborada a partir de la mezcla de
manzanas Asturianas, dulces, amargas y acidas
previamente seleccionadas y fermentadas en tonel de
castafio de gusto semiseco.

Sidra Cortina Coro S.L. Estd situada en Amandi —
Villaviciosa, Asturias. Dentro de la variedad de su
produccién, se ha seleccionado como producto de
estudio la Sidra Natural “VILLACUBERA TRADICIONAL".

Sidra natural en rama, elaborada con una mezcla
proporcionada de variedades de manzana seleccionadas.
El control de maduracién se realiza en finca y una vez en
el lagar, se lleva a cabo una elaboracién segun practicas
tradicionales.

Se fermentan los mostos “flor” y también “torcipié”
consiguiendo una sidra tradicional que se redondea a lo
largo de 14 meses de maduracién en bodega.
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Sidra Menéndez S.L. Estd situada en Fano (Gijon),
Asturias. Dentro de la variedad de su produccién, se ha

% seleccionado como producto de estudio la Sidra Natural
§ “VAL D’ORNON”.

Producto certificado por el Consejo Regulador de la
“Denominacion de Origen Protegida Sidra de Asturias”.
Se obtiene a partir de una seleccion de variedades
buscando un punto de equilibrio entre aquellas que son
acidas, amargas y dulces.

Fermentacidén en toneles de madera de castafio.

Sidra Muiiz S.A. Estd situada en Tifiana, Asturias.
Dentro de la variedad de su producciéon, se ha
seleccionado como producto de estudio la Sidra Natural
“MUNIZ Seleccién de Variedades”.

Dicha sidra ha sido elaborada siguiendo igualmente el
método tradicional, recogiendo la manzana de forma
manual, segun cada variedad y estado de maduracion,
de cada una de las variedades seleccionadas.

Valle, Ballina y Fernandez, S.A. Estd situada en
Villaviciosa, Asturias. Dentro de la variedad de su
produccién, se ha seleccionado como producto de
estudio la Sidra Espumosa “EL GAITERO”.

Elaborada por métodos tradicionales, con mezcla de
manzanas tipicamente asturianas y apropiadas para la
elaboracion de sidra por su riqueza aromatica. Sidra
semiseca de espuma poco persistente, con formacién de
rosarios de gran finura en las burbuijas.
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ELABORADORES DE VINO (ANDALUCIA)

Bodega Cuesta la Vifa. Estd situada en la Serrania de
Ronda junto al parque de Grazalema. Elaboran vinos
ecologicos con las variedades Tempranillo, Syrah,
Merlot, Cabernet Sauvignén, Pinor Noir y Graciano para
crear vinos de gran estructura y mineralidad, que
reflejan su propio “terroir”.

Para esta evaluacién, dentro de la variedad de vinos que
ofrece esta bodega, se ha seleccionado el vino tinto
denominado JORGE BONET.

Bodega Doiia Felisa. Esta situada en plena Serrania de
Ronda (Malaga), en el paraje denominado
"CHINCHILLA". Las uvas empleadas para la obtencion de
sus vinos se obtienen bajo el desarrollo de una
viticultura Integrada, con un control totalmente
reglamentado que sigue unos parametros respetuosos
con el medioambiente.

Para esta evaluacién, dentro de la variedad de vinos que
ofrece esta bodega, se ha seleccionado el vino tinto
denominado DOBLE DOCE.

Bodega Luis Pérez. Estd situada en Jerez de la Frontera
(Cadiz). Las uvas empleadas para la obtencion de sus
vinos se obtienen bajo el desarrollo de una viticultura
sostenible en el que cada vifiedo recibe las minimas
dosis de fertilizacion y tratamientos fitosanitarios,
estando cerca de la viticultura ecoldgica. La vendimia se
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lleva a cabo manualmente y en pequenas cajas de no
mas de 15 kg. La seleccién de la uva se realiza en el
vifiedo y en la mesa de seleccidn en la bodega.

Para esta evaluacién, dentro de la variedad de vinos que
ofrece esta bodega, se ha seleccionado el vino tinto
denominado GARUM.

Bodega Thalassa Taller de Vino SL. Esta situada en la
Serrania de Ronda. El proyecto de Finca La Melonera
tiene como objetivo la recuperacién de variedades
autdctonas casi extinguidas y ese cardcter silvestre, la
sensacion de algo auténtico, virgen, se percibe en el vino
claramente.

Para esta evaluacién, dentro de la variedad de vinos que
ofrece esta bodega, se ha seleccionado el vino tinto
denominado PAYOYA NEGRA.

S.C.A. Vinicola del Condado. Se encuentra en la llamada
"ciudad del vino" por excelencia del Condado de Huelva.
Se elaboran y comercializan principalmente los vinos
llamados Blancos del Condado. Bajo la D.O Condado de
Huelva, Bodegas Privilegio del Condado comercializa una
completa gama de vinos: blancos (MIORO, MIORO 1955,
MIORO Gran Seleccién y Don Condado), generosos
(Misterio Oloroso Seco, Misterio Cream, Misterio Fino,
Misterio Dulce, VDM, vino dulce moscatel y VDM
Orange, vino dulce moscatel de naranja)

Para esta evaluacién, dentro de la variedad de vinos que
ofrece esta bodega, se ha seleccionado el vino blanco
joven denominado MIORO.
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ELABORADORES DE VINO (EXTREMADURA)

Bodegas Cafialva. Esta situada en Cafiamero, al Sureste
de la provincia de Caceres, enclavada en el marco
natural de Las Villuercas. Las uvas empleadas se
obtienen bajo unas condiciones adecuadas para poder
ofrecer unos productos de la maxima calidad.

Para el caso de Bodegas Cafialva, dentro de la variedad
de su produccidén, se ha seleccionado como producto de
estudio el vino tinto denominado CANALVA COUPAGE
ESPECIAL.

Bodegas Lopez Morenas nace en Fuente del Maestre
(Badajoz). En 1990 alcanza las dimensiones que tiene
actualmente, adquiriendo con el paso de los afios
distintas instalaciones que les permiten aumentar su
produccién y diversificar sus productos. La bodega de
cava esta situada en las instalaciones ubicadas en el
término municipal de AlImendralejo.

Para el caso de Bodegas Lopez Morenas, dentro de la
variedad de su produccién, se ha seleccionado como
producto de estudio el CAVA, comercializado con las
marcas Bonaval, Lar de Plata, Bellisco y Marqués de
Lares.

.

Bodegas Medina Hermoso. Estan situadas en Medina de
las Torres (Badajoz). Carecen de vifiedos propios, debido
a que de esta forma pueden seleccionar y comprar las
mejores uvas para la elaboracién de sus vinos. Las uvas
empleadas para la elaboracidn de sus vinos se obtienen
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bajo unas condiciones adecuadas, incluso realizando
vendimia nocturna, para poder ofrecer unos productos
de la maxima calidad.

Para el caso de Bodegas Medina Hermoso, dentro de la
variedad de su produccién, se ha seleccionado como
producto de estudio el vino tinto denominado ENVIDIA
que se presenta en dos variedades Tempranillo y
Cabernet.

Bodegas y Vifiedos Juan Antonio y José Cancho. Estdn
situadas en Maguilla, enclavado en plena Campina Sur
de Extremadura. Las uvas empleadas para la obtencidn
de sus vinos se obtienen bajo los métodos mas
tradicionales de elaboracidn. Las uvas proceden, en muy
alto porcentaje, de sus propios vifiedos.

Para el caso de las “Bodegas Cancho”, dentro de la
variedad de su produccién, se ha seleccionado como
producto de estudio el vino tinto denominado
“CELEDONIO".

Sociedad Cooperativa Virgen De La Estrella. Estd situada
en Los Santos de Maimona, pequeio pueblo del
Suroeste de Extremadura, enclavado en un marco
natural de incomparable belleza, entre las comarcas de
Tierra de Barros y Matanegra. Las uvas empleadas para
la obtencion de sus vinos se obtienen bajo unas
condiciones adecuadas para poder ofrecer unos
productos de la maxima calidad.

Para el caso de la Cooperativa Virgen de la Estrella,
dentro de la variedad de su produccién, se ha
seleccionado como producto de estudio el vino blanco
denominado DULCE EVA.
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CLUB ASTURIANO DE CALIDAD

CLUB www.clubcalidad.com

asturiano Parque Empresarial de Asipo

de calidad C/ Secundino Roces Riera, portal 1, piso 2, of.3
CP 33428 LLANERA
ASTURIAS

L CITAGRO. Centro de Innovacidén y Tecnologia
C t Agroalimentaria
1 www.citagro.es
INNOVACION 5 TEGNOLOGIA C/ Leonardo da Vinci 2 (Edificio IAT)
Parque Tecnoldgico Cartuja 93, 41092 Sevilla

CETIEX. Centro Tecnoldgico Industrial de Extremadura

A CETEX s cetion.s

Avda. de Elvas s/n, Campus Universitario, Ed. CETIEX
Renovables, 06006 Badajoz
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