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ワイン醸造時に排出される残さ。ワイン王国山梨では
赤ワインパミスで年間3000t廃棄されている。これは、
世界の産地も同じ。日本は20位以下のワイン生産量。

ワイン醸造時度数12度、パミス1.5Kgに対し19度250ml、の
エタノールを含有する事を確認済み。
早稲田横山名誉教授、長尾教授連携

醸造後葡萄に含まれる種は、品種により20%。
ワインの味覚決定の為、種なしは栽培しない。
国産シードオイルは製造していない

パミスに含まれる香味はワインと同等。それは、品種年代、
産地農園によって異なり、ペースト、パテ、ドライ等形状や
調味料、パン菓子、麺類など多種な食品に利用出来る。
地域連携

わいん鶏

サーモン

葡萄に含まれるポリフェノールは抗酸化作用を含み、
種に含まれるオレアノール酸は免疫、殺菌効果に有効

とされ、化粧品、サプリメント等アンチエージングに効果的
です。

パミスに含まれるポリフェノール類は家畜にも有効、
養鶏試験では家禽体重が10%減少した。
現在、ワインサーモン、ワイン鶏の営利生産中。
ワイン鶏、ワインサーモン、ワインミート生産組合設立
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乾燥果実ワイン粕加工特許 ワインペースト再発酵製造特許 ジャム等加工品製造特許 経産省地域事業認定 農水省地域時行衛認定

”かもし醸造”

つぶした果汁と葡萄をまるごと

発酵します。赤ワインと一部白、ロゼ
は醸し醸造です。

残された絞りかすをポマースと呼び、
ワイン王国山梨では年間赤で3000t

処分、畑へと返されます。
世界中のワイナリーも同じ。

当社は、再生加工、保存、用途にて
特許を取得、ワイン酒類のフードロス、
食品再生技術を確立します。

葡萄圧搾機

搾汁後のワイン粕ワイン、フルーツポマース再生利用、製造用途物性関連特許



ワイン醸造時に形成される、エタノール(EtOH)で
さらに蒸留することで食品、医薬品、燃料等に利用出来る。

今回のテスト抽出の結果
試験結果絞りかす1.5kgに対し250ml alc19度が取れた。
純アルコールは年一万トンから１／３０ ３３０tが

理論数値となる

バイオマスエネルギー提供
木質パイオマス燃料の効率化
他産地との連携、支援、

ワイン王国山梨は、200年のわいん醸造の歴史があり、
その歴史の分だけ、多くのワインの皮を畑へと返して
来ました。現在、ワインの絞りかすは廃棄物に指定され
その歴史から、少しづつ変わる事を求められています。
適切に処理する事は、世界基準。

さらに地域資源に新たな負担が求められる事にも成ります。
そして、ワイナリーを始め、地域の事業者が連携し、
問題を越えて、新たなワイン醸造の歴史に進みます。

•回収コストについて
•蒸留 アルコール抽出１５０Ｋｇで5㍑100度、１５０Ｋｇで25
㍑１９度抽出した。

•150Kgで1000円アルコール価格

•回収費用をアルコール価格で賄えるか。

ワイン絞りかす”ポマース” テスト蒸留機
蒸留冷却管 蒸留機実証機

ワインアルコール抽出事業は日本酒、焼酎、ビール等へも拡大、さらに海外拡大する。



ワイン醸造時に排出される副産物は
皮、実、種、梗、エタノールなどが有ります。
そのうち、皮、実はペースト化の上、食品等に
梗は飼料に、種はオイル抽出に利用できます。

今回のテスト抽出の結果
試験結果絞り粕100gに対し7ｇのオイルが取れた。

理論値では、ベリーＡ残さ3000t

種は30%1000t

他オイル溶剤抽出10%100tが可能、

ワイン王国山梨は、200年のワイン醸造の歴史が有り、
国内では、ワイン種の集荷に山梨が有利です。
ワインシードは、圧搾では搾油出来ず、
商業生産には溶剤抽出が必要です。
しかし、溶剤抽出は処理が煩雑になります。
そこで、亜臨界処理にて高効率安価に抽出を進めます。

•回収コストについて
•抽出 シードオイル抽出3000tで100t抽出。

•150gで1000円オイル価格 100000kgでは。

•回収費用をアルコール価格で賄えるか。

ワインシード ヘキサン溶剤抽出 抽出オイル原料 蒸留機実証機

ワインアルコール抽出事業は日本酒、焼酎、ビール等へも拡大、さらに海外拡大する。
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•回収コストについて
•抽出 シードオイル抽出3000tで100t抽出。

•150gで1000円オイル価格 100000kgでは。

•回収費用をアルコール価格で賄えるか。

ワイン残さの設定2Mpa

200度水触媒。

ワイン残さの臨界処理による、エタノール抽出、
オイル抽出、高効率なセルロース溶解の連続処理。
8時間5ｔ処理を目指す。
さらに、ポリフェノール成分抽出を行うことが出来る。
セルロース溶解に依るペースト500円/kgを予定する。

亜臨界技術連携、 （株）Ｊ＆Ｗ



ワインの絞り粕ワインパミスは、
葡萄重量の２０％になる。

搾汁後のワインポマース

ホモジナイザーによるジャム状特許食品の試作

ワインジャム 柚子、ブルーベリー、ベリーA

ワインフード各種ラベル類



大学共同研究

東京家政学院大学との
ワインパミス
食品加工共同研究




