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Priemerna hodnota produkcie hrozna
a vina v SR v poslednych 3 rokoch

Produkcia hrozna 26 |mil. €
45 |tis. ton

Plocha rodiacich vinic 8 tis. ha

Priemerna uroda 5,6 |ton/ha

Vyrobné kapacity pre produkciu vina |1,2 |mil. hl

Vyroba vina 0,65 | mil. hi

Trzby za vino 97 |mil. €




Vyuzitie hrozna

V sucasnosti Je na slovensku prakticky Jedmym
smerom vyuzitia hrozna jeho spracovanie na vino

problémy s odbytom hrozna 1 vina

vrchol rok 2020 a pandémia COVID-19

vychodiskom je mozna diverzifikacia
spracovania hrozna tak aby vino nebolo
jedinym produktom



Moznosti spracovania hrozna na iné
potravinarske produkty

Hroznova st’ava

* pasterizovana na priamy konzum
 ako surovina na domacu vyrobu burciaku

* stabilizovana novymi postupmi bez pouzitia

klasickych konzervantov

Napoje na baze hroznovej Stavy

sytene

bylinkové, obohatené o antioxidanty
,,energeticke

Sorle



Moznosti spracovania hrozna na iné
potravinarske produkty

Hroznovy med

* koncentrat hroznovej Stavy zahusteny na cca 80 %
susiny podobny medu

Tekuté hroznové sirupy

* koncentraty hroznovej stavy zahustené na 60 — 70 %
susiny

« aromatizovan¢ alebo odrodoveé koncentraty vhodn¢ na
pripravu limonady, napojov, mieSanych napojov



Moznosti spracovania hrozna na iné
potravinarske produkty

Hroznovy olej

 lisovany

e extrahovany

Specialne destilaty a likéry

 destilaty ziskavané pri1 nizkych teplotach

 likéry pripravené z destilatu a koncentratov Stiav



Moznosti spracovania hrozna na iné
potravinarske produkty

Extrakty farbiv a antioxidantov
 farbivo z vyliskov /ros¢/
 flavonoidy z Supiek

e antioxidanty zo semien

Potravinarske okyslovadla z hrozna

 vejrus ziskany zastabilizovanim St’avy z nezrelého
hrozna /pr1 prebierke nadurody/

* koncentrat ziskany zahustenim St'avy z nezrelého
hrozna



Moznosti spracovania hrozna na iné
potravinarske produkty

Bylinkové vina /artzvein/

 Salvia, pamajoran, lipa, bazovy kvet, materina duska a
in¢ lieCivé aromatickeé byliny

Hroznovy ocot
e odrodovy
* bylinkovy
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Komplexné vyuzitie vyliskov
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Postup:

Hroznova Stava a napoje

lisovanie
odkalenie
filtracia
skladovanie /pasterizacia, zakonzervovanie/
miesanie

sytenie

stabilizacia /pasterizacia, zakonzervovanie/
plnenie



Hroznova St’ava a napoje

Moznost’ vyuzitia existujucej technologie:

 lisovanie, odkalenie, filtracia

Potrebn¢ doplnit”
o sterilizovatel'né nadoby na uskladnenie a mieSanie
 zariadenie na stabilizaciu, paster alebo velkorin
* plnicka
0,2 — 5 litrove nadoby, sklo, plast



Koncentraty hroznovej St’avy

Postup:
 priprava odkalenej Cirej Stavy

» vakuov¢ zahust'ovanie alebo jeho
kombinacia s reverznou osmozou

» c¢galizacia koncentratu
 plnenie - med /100 — 250 g sklo/

- sirupy /250 — 500 ml sklo, plast/

;i* i




Koncentrat hroznovej Stavy
Potravinarske okyslovadla z hrozna

Moznost’ vyuzitia existujucej technologie:
 lisovanie, odkalenie, filtracia

Potrebn¢ doplnit”

* Vakuova odparka

* jednotka na reverzni osmozu
* nadoby na skladovanie

* plnicka /mozno aj rucne/




Hroznovy olej

Postup:

oddelenie semienok z vyliskov
susenie, Srotovanie

lisovanie

extrakcila

filtracia

stabilizacia

balenie




Potrebn¢ doplnit’;

Hroznovy olej

triediCka zrnka-Supky
suSiaren

Srotovnik

lis na olej /extraktor
filter

plnicka

plnenie do 100 — 200 ml sklenenych
flastiCiek mozno 1 ru¢ne




Destilaty a likeéry

Postup:

 extrakcia vyliskov vodou (mozno ziskat’ vyluh s
cukornatost'ou 1ba 0 2% nizSou ako ma must)

e destilacia

 zrenie, mieSanie, plnenie

Potrebn¢ doplnit’;

 extraktor vyliskov
« vakuova destilacia s rektifikaCnym nadstavcom,
* nadoba na mieSanie likérov,

* plnicka /0,1 — 0,5 litrové sklenené fI'aSe/



Extrakty antioxidantov

Postup:

» oddelenie Supiek a semien z vyliskov

» extrakcia do roztoku etylalkoholu

o filtracia

» vakuove¢ zahust'ovanie, regeneracia rozpustadla
 plnenie
Potrebné doplnit”:
* triediCka zrnka Supky 3
+ extraktor '

» vakuova odparka




Hroznové octy z vyliskov

Postup:

 extrakcia vyliskov vodou (moZno ziskat’ vyluh s
cukornatost’ou 1ba 0 2% ni1zSou ako ma must)

 odkalovanie
 zahust'ovanie
 fermentacia na alkohol

e octove kvasenie

Potrebn¢ doplnit’:
 extraktor vyliskov
e Qcotnicu



RieSenia v ramci projektu Co-Innovation

» Extrakcia vyliskov: === m\
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Zaver - vyhody netradicného
komplexného spracovania hrozna
lepSia ekonomika
moznost’ zamestnania pracovnikov mimo sezony

nezavislost’ /mensia zavislost’/ od odberatelov

spracovanie umoznuje tlmit’ nepravidelnost’ a
kolisanie kvality produkcie hrozna

lepSia prezentacia — zviditel'nenie firmy
marketingove vyhody Sirsej ponuky vlastnych
produktov

podpora a zviditeI'nenie regionalnej Specifi¢nosti



