Debido a la recoleccioén de la uva, para la elaboracion
de vino se obtienen los siguientes subproductos; Vino:
70 - 72%, Orujo: 10 -12% y Lias: 3- 4%. El 20% de
este orujo resulta ser pepita seca, subproducto objetivo
de este proyecto.

Otros subproductos:
Aguardiente, Aceites vegetales, Bio-etanol, Acido tartarico
natural y Abono organico ecolédgico y vegetal.

= Demostracién de la viabilidad técnica
y econdémica de la sustitucion de los
extractos vegetales tradicionales por
los obtenidos a partir de residuos de la
industria de produccién del vino.

= Seleccion de la fuente Optima dentro
de los subproductos disponibles,
definiendo el proceso y montaje de una
instalacion piloto de obtencién del
extracto tanico, validandolo indutrial-
mente en la produccién de cuero.
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= Evitar la tala de ciertas especies
de arboles utilizados en la
industria del curtido.
(quebracho, mimosa, castafio y
otras especies menos cComunes).

vino, que actualmente se utiliza
como compost y generacion de
energia.

e Reemplazar un producto
en polvo por otro liquido,
facilitando su manipulacion y
reduciendo el consumo de
energia necesario para la
concentracién del tanino.

- Méaxima valorizacién de un I
subproducto de la industria del
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e Analisis de la distribucion

geografica de los subproductos
del vino y su caracterizacién a
nivel mundial.

Extraccion del aceite y el tanino
de las pepitas trabajando a escala
laboratorio, para posteriormente
obtener una planta piloto, para
aplicar los taninos obtenidos a
la piel.

Disefio y construccion de un
prototipo de demostracién para
la obtencion semiindustrial del
extracto curtiente procedente de
las pepitas de la uva.

= Ensayos industriales de curticion

con el extracto curtiente,
realizando estudios comparativos
con el sistema actual.

= Gestion de los residuos restantes

y actividades de diseminacion.




