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Zucchero d’'uva

La ventennale esperienza maturata in questo settore pone Caviro all'avanguardia nella tecnologia di produzione
o nella conoscenza del prodotto, garantando la massima qualita ad attenzione alla scelta delle materie prime

o dalla tecniche di lavorazions.

Carattaristica paculiare dello zucchero d'uva, non riscontrabile in altri prodotti, 8 la presenza di zuccheri minori
pentosi, esosi e polialcoli dolci, ottenuti grazie ad un processo di lavorazione dell'uva che non elimina questi
ultimi come avviene negli zuccheri ottenuti per cristallizzazione, e che rendono lo zucchero d'uva unico per

caratteristiche chimiche ad organolattiche.

Lo zuechero d'uva pud essere
utilizzato, con oftimi risultati,
nei seguenti prodotti:

- Mamnsllats, confetturs @ mostarde

- Prodotti da forno {ciambelle, biscotti, pan di spagna,
merendine, pasticceria fresca e secca)

- [olatina per gli impieghi a caldo 8 a fraddo

- Caramslle s canditi

- Yogurt e creme di yogurt

- Creme e dessert (crema, mousse, bavarese, panna
montata, caramasllo, zabaiona)

- QBalati

- Nettari di frutta

- Bevande {bevande piatte a base di frutta, latte e
yogurt; bevande funzionali, energy e sport drink,
|atte di mandoria, succhi di frutta miscalati con
alcool, té freddo)

- Frutta sciroppata

- Ortaggi in agrodolce

- Condimento agrodoice all’aceto balsamico

| plus

E’ un predotto naturale al 100%

Contiene un'alta percentuale di frutiosio
Ha un potere edulcorants, calcolato sulla
sostanza secca, superiore al saccarosio;
Ha zirca il 25% di calorie in meno rispetto
al saccarosio a paritd di potere sdulcoranta,
calcolato sulla sostanza secca

Mon copre i sapori ma li ssalta;

Aumenta Ia brillantezza dei prodotti

in cui & impiegato e rende pid colorati

i prodotti da forne:

La formula liguida ne facilita la gestions,
il dusaggio e In miscelazions

con altri ingradienti.



com pos VLS 50% fruttosio: 48% glucosio; 2% zuccheri minori pentosi ed esosi, polialcoli dolei

litico
Anidirde soiforvsa totale | Max 28 (mpim dizuce) | Max 20 (mg/kyg di mce.) Reg. CEE n" 2676/80 Non superiori a 25

28 -40 (s 25 *Hrix) 28 - 40 (s 25 "Brix) Reg. CEE n® 2576/90
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 ldrossimstilfariurolo Max 28 (ng/g di zuce.) | Max 20 (mg/g di mce.) Reg. CEE n® 267890
N L

REQUISITI Mesan volumice & 28° 1,3185-1,3315 [g/wi) 1,3508-1,3008 (el

AsICI onesivE Miax 100 {8/cm 2 75 *Brix) | Max 100 (S/cm e 25 °Brix) | Reg. CEE n® 2676/30 Non separiari a 120

Valore calorico 300 kcal/100g {saccerosio 400 Kcal/100 g} a paritd di potere dolcificante. |
Si consiglia la conservazionse del prodotto ad uns temparatura compresa tra i 15° ad i 20° G, B5 bx e tra 20° 8 25°C, 70 bx.
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Lo zucchero douva viene prodott
douva su speci al. resi ne scambi
La soluzione di zucchero douva,
concentrata fino a 68x. in un evaporatore a multipli effetti sotto
vuoto.

Le fasi principali :
AChiarifica
ARettifica o deionizzazione (impianti EUROTEC WTT)

AConcentrazione

EUROTEC WTT



AChiarifica

Il mosto muto viene chiarificato con |
metodi tradizionali ( bentonite,
gelatina ecc.) e quindi brillantato su
filtri a pannello di farina fossile. In
alternativa alla chiarifica classica Il

Filtro a farina fossile . . o
mosto puo venire chiarificato con

Automatico L T . .
impianti di ultrafiltrazione
Della Toffola P
Filtro tangenziale
Automatico
Della Toffola

EUROTEC WTT



ARettifica Linea da 5000 hL/die

EUROTEC WTT



KConcentrazione

Concentratore a 4 effetti Farck

EUROTEC WTT
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Settori d'applicazione
Application Areas

Unico per aroma, sapore, caratteristiche organolettiche lo zucchero
d'uva & costituito in parti uguali da glucosio e fruttosio. Ha un potere
dolcificante maggiore rispetto al saccarosio ed un ridotto apporto
calorico. Disponibile anche biclogico, trova impieghi molteplici
nell'industria alimentare tra cui yogurt e derivati, gelati, dessert,
bevande e succhi di frutta, prodotti da forno, condimenti agrodolci,
frutta sciroppata.

Grape sugar is composed of glucose and fructose in equal parts, with a unique aroma, taste, and organoleptic characteristics.
It has a sweetening power greater than sucrose and a low caloric value. It is also available as an organic product, and it can
be used by the food processing industry in several products such as yoghurt and related products, ice-creams, desserts, drinks
and fruit juices, baked products, sweet and sour condiments, fruit in syrup.




Know how EUROTEC WTT

- Impianti di RETTIFICA

- Descrizione tipica impianto di RETTIFICA

- Dimostrazione automazione impianti
- Recupero acido tartarico e malico
- Descrizione impianto recupero acidi organici

- Recupero tartrato di calcio

Cliccare sull éargomento per visualizzarl o



demo/demo_da_vinorte.exe
MCR/Allegati/Recupero tartrato di calcio.pdf
MCR/Allegati/P&I_C06M001.01-03 Cantine Brusa.pdf
MCR/Allegati/P04MT204_Di Zio_Riv_2007.pdf
MCR/Allegati/Brevetto acidi organici 4.pdf
MCR/Allegati/Impianto recupero e decolorazione acidi organici.pdf

Know how EUROTEC WTT

- Impianto demineralizzazione acqua

- Depurazione acque reflue
- Descrizione tipica impianto DEPURAZIONE

-Particolari dell 0OI mpi ant
della Vinorte, recuperato da vasche esistenti

- Depuratore SBR Cantine Melandr]

Cliccare sull éargomento per visualizzarl o



MCR/Allegati/Vinorte-2.PDF
MCR/Allegati/Melandri_ Depuratore.PDF
MCR/Allegati/P04W205_Di Zio_Biol_riv_2007.pdf
MCR/Allegati/P&I_C06M001.03-00 Demi_Cantine Brusa.pdf
MCR/Allegati/P&I_P06W012.02-00 Depuratore scarichi con flottatore.pdf

Perché produrre MCR invece di concentrato tradizionale?

iy

2)

3)

4)

5)

Perch® | a correzione di detto gr a
Atuttoo da uva. Usare zuccheri da
coerenza e la origine del prodotto finale.

Perché utilizzare MCR per correggere il grado alcolico dei vini non
produce alcuna alterazione delle caratteristiche organolettiche e
analitiche del vino.

Perche la produzione di MCR elimina il problema dei torchiati, e con |
torchiati che vi e la maggiore convenienza a produrre MCR

Perch® con | e tecnologie EUROTEC
basso

Perch® con 1| recupero dell daci do
addirittura essere piu basso rispetto ai concentrati tradizionali perche il
valore di questi acidi ripaga dei maggiori costi di depurazione e
produzione
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