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f DIMENSION DE NEGOCIO
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f LA VISION DE NEGOCIO

“Elaborar un buen producto

SEGURIDAD ALIMENTARIA
CALIDAD AGREGADA
SOSTENIBILIDAD

reconocido internacionalmente

Y
RECONOCIMIENTO SOCIAL

COMERCIALIZACION
PUBLICIDAD

a un precio asequible”

Y
CONTROL PROCESOS

CONTROL COSTES
INNOVACION




X

EL PRODUCTO

Vino espumoso natural elaborado segun el método tradicional

en la zona delimitada por la “Region del CAVA” dentro del

ambito geogradfico del Estado espanol.
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El proceso de elaboracion del CAVA es de larga duracidn,
gobernado por dos fermentaciones, realizandose |la segunda
fermentacion en la misma botella que llegara al consumidor.




f EL PROCESO
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ACCION MEDIOAMBIENTAL

Medir

Priorizar
Sistematizar
Minimizar

Optimizar REDUCCION
IMPACTO

AMBIENTAL




f INNOVACION: CONDICIONANTES

DEMANDA ESTACIONAL

PROCESO PRODUCTIVO LARGO

RESTRICCIONES LOGISTICAS, OPERATIVAS Y FUERTES
ECONOMIAS Y DESECONOMIAS DE ESCALA

Limitaciones: capacidad de produccidn, acceso nuevos
mercados, tiempo servicio, seguridad alimentaria



f INNOVACION: NUESTROS PILARES

“El desarrollo de nuevos
procesos permite hacer “lo

Proceso tradicional” con los medios y
productivo tecnologias actuales de eficiencia
y sostenibilidad”
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f INNOVACION: PROCESO PRODUCTIVO

Eficiencia en operaciones, especializacion y centralizacion de la produccion.

Desarrollos tecnoldgicos singulares han permitido la automatizacion de las
operaciones tradicionales a un nivel muy elevado de eficiencia. Con ello, se ha
conseguido la centralizacion de las existencias de producto en curso, la eliminacion de
los transportes intermedios, la climatizacion artificial y la reduccion de las emisiones.
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Dispersion existencias 0%
Incremento capacidad: 32,2%

Ahorro: 10.450 trayectos/ano.
Reduccion de 545TmCO2/anho
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f INNOVACION: LA BOTELLA DE CAVA. PROVEEDORES

ASPECTOS CLAVE RELACIONADOS CON LA BOTELLA:

. LA ELABORACION DE CAVA ES UN PROCESO QUE REQUIERE
DE MUCHA MANIPULACION ——> RESISTENCIA

. LAS OPERACIONES SE DESARROLLAN A UNA ELEVADA CADENCIA
Y AUTOMATIZACION =—> PRECISION

. LA BOTELLA ESTA SOMETIDA A UNA SOBREPRESION DE
6 — 7 ATMOSFERAS DURANTE UN MINIMO DE 9 MESES HASTA

5 ANOS O MAS ——> PRESION INTERNA




f INNOVACION: PROVEEDORES

Seguridad del producto, reduccion de mermas y uso eficiente de recursos

Mejora de las caracteristicas funcionales y de resistencia de las botellas de CAVA.

Identificacion de puntos débiles del envase

Implantacion de buenas practicas en vidrieras.

Aumento de la resistencia a la presion.

Control en recepcion por lote de envases.




f INNOVACION: PRODUCTO. LEVADURAS

1a Fermentacion 2a Fermentacion
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Levadura
Levaddra " CLON 1 Inoculada 5 5N 2
Infigena Perfil aromatico Capacidad floculacion
VINIFICACION DEL LA “TOMA DE
MOSTO ESPUMA”

Grado alcohdlico CO, en botella

El agente bioldgico responsable de este proceso: Saccharomyces cerevisiae.
Propio y exclusivo de Freixenet.




// INNOVACION: LEVADURAS

Caracterizacion genética de las levaduras propias, seleccion y especializacion

Determinar los perfiles genéticos de las cepas para garantizar la identidad de la
levadura frente a mutaciones y seleccionar aquellas mas especializadas segun las
caracteristicas requeridas en cada fermentacion.
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CARACTERISTICAS REQUERIDAS
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—t m:;g;.’".,, ¢ Alto rendimiento metabdlico azucar / alcohol

::; ;:;:;;;;’;;;.:;;; eProduccion de ésteres, alcoholes superiores y otras
FREW " " substancias volatiles aromaticas

i * Nula produccién de sulfuro de hidrégeno

e Baja produccion de acido acético(CH;COOH)

e Garantia de fermentacion regular en el tiempo

e Resistencia a bajas temperaturas(14-182C)

e Elevada capacidad de floculacion y sedimentacion




CONCLUSIONES

1. Medir variables ambientales para priorizar las acciones a
ejecutar que contribuyan a mejorar nuestro impacto
ambiental.

2. Lafinalidad es “hacer hoy” lo mismo que “hacian antano” los
fundadores de la firma, pero con los medios y tecnologias
actuales de eficiencia y sostenibilidad.
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