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L'autre richesse du raisin
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125 000 T de marcs de raisin
270 O00HL de lies de vin
60 a 600 OOOHL de vin

ROLE ENVIRONNEMENTAL
ROLE ECONOMIQUE & SOCIAL

UN OBJECTIF:
Valorisertoujours mieux
les sousproduits de la vigne et du vin

INNOVATION

U Mettre au point denouveaux produits

U Deévelopper denouvelles applications / marchés

U Elaborer desrgumentaires scientifiques

GROUPE, U Introduire denouveaux procédes
GRAP’SUD

L'autre richesse du raisin
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L'autre richesse du raisin
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€ By Letraitement des coproduits de la |,
vinification
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s Gestiondes sousproduits liguides

L'autre richesse du raisin

[cOndensatsi QS &I LI2 NI jq—q— Différentesétapes
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€ Lt Lesmatiérespremiéres

L'autre richesse du raisin

Les ceproduits

VALORISATION TOTALE de lavinification
DES CO PRODUITS DEJLA
VINIFICATION

I— I\/Iarcs
Tartre de
cuve

Lles

Essoresje
Lles



aGROPPE® .
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L'autre richesse du raisin

Raisins

Bourbes | —

Vinification
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a GROUPE,

L'autre richesse du raisin

Produits et Applications
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= Lesproduits / lLesmarchés
ALCOOLS

A Bio carburant

A Rectification == |ndustrie

(Alcool surfin) -F
A Alcoolsde bouche: /

k1P,

eauxde vie , brandy .
alcoolsde mutageX
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L Lesproduits / Lesmarchés

PULPES

A Combustible

A Alimentation du bétail
A Amendementorganique
A Agromatériaux
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G Lesprodulits / Lesmarchés

PEPINS

‘ TOURTEAUX DESHUILES
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GROUPE,
GRAP’SUD

e Lesproduits/ Lesmarches

HUILE DE PEPINS

A Alimentation humaine |
A Cosmétique

Composition de |1 o6huile de S
Acides gras 1~ 905 g/l
Acide linoléique :08a 74%
Acide oléique < 15417% Acides gras insaturés
Alpha tocophérols Présence de methylstérol

(vitamnine E) i~0.128/ (Inhibe [ ooxydation

17/as
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G Lespraluits/Leesnmarehes

TOURTEAUX DESHUILES

A Combustible
A Alimentation animale
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AT Lesproduits / Lesmarchés

TARTRATE DE CALCIUM
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G Lesproduits//Leesmnarchés

ANTHOCYANES DE RAISIN

A Additif alimentaire

(Soft drinks) exGrape®coLol

Caractérisation de la couleur

Couleur (E3) DO 4 max (~520 nm), 1%, pH 3.0
Indice brun (IB) DO 430 nm /DO A max
Indice violet (IV) DO 580 nm /DO A max
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Lot Lesproduits

EXTRAITS TITRES EN POLYPHENOLS

%%, W Extraits de vin rouge
' Extraits de marcs de raisin rouge
Extraits de pepins de raisin blanc -
Procyanidines

g _ Resvératrol
3. Extraits de marcs de raisin blanc

Anthocyanes

Procyanidines
Resvératrol

Workshop Winetech Plus — 17/07/2014



el Lesproduits / lLesmarchés

EXTRAITS TITRES EN POLYPHENOLS

A ComplémentsAlimentaires

Nutraceutique Dossiers

Nutracosmetique scientifiques
indispensables

A Alimentsfonctionnels

A Cosmétique

animale

exGrape”
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L'autre richesse du raisin

Etude sur
animaux

Argumentaires scientifiques
(Marché de lanutraceutique)

exGrape®TOTAL permet de réduire le dépét lipidique sur l'aorte dans I'étude animale
lorsqu’il est comparé & un extrait de vin rouge. Ce résultat a été présenté par le Professeur
J.M. Rouanet, chargé de recherche dans cette étude lors de la 1° Conférence Internationale
de “Polyphenols and Health” [3] et [4].

exGrape®TOTAL
réduit le dépot
lipidique sur I’aorte de
plus de

63%

Dépot lipidique (%)
o =~ N W B 00O

Contréle exGrape®TOTAL

Dépot lipidique sur I’aorte
£ {oaben, .

Contréle exGrape®TOTAL

[3] AUGER Cyril and al. (2003) “Procyanidins and anthocyanidins rich grape extracts prevent early
atherosclerosis in hypercholesterolemic hamsters” 1% International Conference of “Polyphenols and health". Vichy
17-19 Novembre 2003, France.

[4] AUGER and al. (2004) “Phenolics from commercialized Grape Extracts Prevent Early Atherosclerotic Lesions
in Hamsters by Mechanisms Other than Antioxydant Effect” J. Agric. Food Chem. 2004, 52, 5297-5302.




GROUPE. Argumentaires scientifiques
e (Marché de lanutraceutique)

Etude .
clinique NR w

Axe « Alimentation, aliments et santé »

Influence des Polypheénols de raisin Sur le Stress
Oxydant Chez 'Homme Sain a Risque Métabolique :
Relations Avec les Mécanismes de
IInsulinorésistance

PolyOxResist

A Avignon
EAL202-INSERM ESPRI 25 « Muscle et Pathologies »
Service des Maladies Métaboligues
CHU Kantpellier

lj.;‘ -.-"r_r.- -I !nserm ~ ;::l..-— la Région

il}lilr‘, Languedoc
S mstitet naionsd fl:lﬂ‘h Roussillon
e 18 RAPh 1 O 1 FeenchE micale

MONTFELLIER

Hokayem M., et al, Grape polyphenols prevent fructosaduced oxidative stress and
insulin resistance in firstlegree relatives of type 2 diabetic patientBiabetes Care,
2013 36(6): p. 14541.



&GROUPEU Argumgntaires scien,tifiques
e (Marché de la cosmétique)

L'autre richesse du raisin

Exemple: Effet des extraits de pépins de raisin

sur le blanchiment de la peau Etude
(Etude réalisée par BIOALTERNATIVES) In vitro

OleoGrapeSEEesents a whitening effect, as dependant concentration, inhibiting the synthesis o

melanin by melanocytes
(study carried out by BIOALTERNATIVES)

Cultivated with" -MSH or Cultivated without-MSH
100+ With NDP-MSH , i
P - 100 ¢ 1

= 80 _ -y
E 601" = 60
s o o 2 4
:.g 20+ ‘ Kojic acid = 20 Kojic acid
. = & — OPCO B _ OPCO
32 0 . s 0 rjﬁ— > -

NGV IE I RNIRN qu.“ & IS @ UGG

Concentration in pg/ml Concentration in pg/ml

(h-MSH: hormone responsible for tan effect on man)




Creteds TANINS DE RAISIN

L'autre richesse du raisin

Issus de marcs de TANINS
raisins blancs OENOLOGIQUES

Extraitstitrés en

Polyphénols

A Oenologie
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€ By TANINS
OENOLOGIQUES

Tanins de pépins de raisin

TyE;e“de Effets recherchés Doses Périodes d’ajout

10 420 Au début de la fermentation alcoolique,

Effet antioxydant éleve. au cours d'un soutirage ou

g/n au cours de la conservation.
Elimination des gouts de reduit. mg?hlm En curatif sur vin fini.
_ 10440 i i )
Stabilité de la couleur. g/hl Au début de la fermentation alcoolique.
Ruuge, Au début de la fermentation alcoolique,
Rose & 5400 |8 coursdel'élevage encuve
Blanc | Ameélioration du potentiel phénolique. g/hl ou en barrique (I'utilisation d‘exGrape®

PEL peut étre complémentaire dans ce
cas la).

Stabilisation en cours d’élevage ou avant| 5a 20

la mise en bouteille. a/hl

10 420
g/hl

24 heures avant collage.

Clarification et stabilisation protéique. Au début de la fermentation alcoolique.
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€ By TANINS
OENOLOGIQUES

Tanins de pellicules de raisin

Type de

vin Effets recherchés Doses Périodes d’ajout

Au deébut ou a la fin de la fermentation
20 a60 |alcoolique,

a/hl en déebut de fermentation malolactique,
ou en cours de conservation.

Amélioration du potentiel phénolique.
Amelioration de la tenue au vieillissement
Rouge, |en barrique.

Rosé &
Blanc Stabilisation de la couleur notamment sur

les vins pour lesquels l'extraction a été
faible, et sur les vins peu acides.

20 a 30 |Apres soutirage de fin de fermentation
a/hl alcoolique.
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il Lesproduits / Lesmarchés

CONCENTRE DE VIN

A Base culinaire
A Fond de sauce
A Boissons
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= Lesproduits / Lesmarchés

AROMES

A  Boissons

Workshop Winetech Plus — 17/07/2014


http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://www.naturavox.fr/IMG/jpg/huiles-essentielles.jpg&imgrefurl=http://www.naturavox.fr/article.php3?id_article=203&h=242&w=277&sz=11&hl=fr&start=3&um=1&tbnid=jV2BiSWoCLogxM:&tbnh=100&tbnw=114&prev=/images?q=huiles+essentielles&um=1&hl=fr&sa=G

Gy Lespranluits//Leesnmnarches

FRUILES ESSENTIELLES DE LIE

A Parfumerie .
A CompositionR QF Nb Y S & |
alimentaires AL

ﬁ‘?_'"s.k
.
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‘ _—
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Gt Lesproliits//Leesnnarchés
CONCENTRES DE JUS DE RAISIN

A Industrie alimentaire _ ex(Grape Juice

Boissons
Confitures
Preparationsde fruits \ /
= Cremegglacées

Sauces
9 OX
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Clt MOUT CONCENTRE
DE RAISIN
A OENOLOGIE

Intéréts Oenologiques

SUCRAISIN ROUGE

~ Utilisation en enrichissement :
(voir reglementation en vigueur)

-~ » Utilisation en edulcoration :
~.__ 9 -arrondit les tanins et les acidites trop vives
. -aunrodle exhausteur d'aréme

& 8% - permet d'élaborer des vins friands
- met en evidence les gualités de vos vins
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G Lesprouluits//Lesimarchés

MOUT CONCENTRE RECTIFIE 7

A OENOLOGIE

Enrichissement

Edulcoration

/

| __Liqueur de tirage Ave A
o e o BL d o':|e x\]g@ﬂi It
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C Lesproduits / Lesmarchés

SUCRE DE RAISIN 7
A Industrie alimentaire /(
Boissons

Confitures
Préparationsde fruits
Cremeglaceées
Sauces
9] l] Avantages
A 100% fruits
A Exhausteur de goQt
A Régule la cristallisation
A Ameéne onctuosité

A Pouvoir sucrant > a celui du saccharose
A |G < saccharose
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G Lespraduits///Agrculture

COMPOST Correspondant a la norme NFU44051

Xx R®Rg®n re | 6humu
complexe argilo humique

x Ameéliore la structure du sol

x Assure une meilleure rétention
de | 6eau '

xStimule | 6act i v
bactérienne

x Augmente la disponibilité des
élements fertilisants

xLi'b re de | 0azqli€pieen agriculture biologique

37/as
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GROUPE,
GRAP’SUD

- Les produits / Agriculture

ENGRAIS ORGANIQUE

Correspondant a la norme NFU42001

x Apporte les élements
nutritifs nécessaires au bon
développement des cultures

x Entretien le taux de matiere
organique

Utilisable en agriculture biologigque
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Incdustrie
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GROUPE,
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L'autre richesse du raisin o
AT  u

Denouveaux produits Denouvelles applications
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GROUPE,
&GRAP’SUD

L'autre richesse du raisin

Mieux valoriser
les co-produits de la vinification

& Mettre au point de = & Trouverde =
NOUVEAUX PRODUITS NOUVELLES APPLICATIONS
N Y, N E Y
/ \ / — \
ARGUMENTAIRES Introduire de
SCIENTIFIQUES NOUVEAUX PROCEDES
\ % g J

41 /45
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