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Dai sottoprodotti di lavorazione
dell’'uva ecco I'acido tartarico

FAENZA

Caviro Fxtra, negli stabilimen-
ti di Tartarica Treviso e di
Faenza, produce anche acido
tartarico naturale — secondo i
requisiti 100% biobased car-
bon - ricavato interamente dai
sottoprodotti della lavorazio-
ne dell’'uva, come feccia e vi-
naccia.

Una vocazione, quella natu-
rale, che rappresenta una scel-
ta di campo coerente con la
mission agricola del gruppo
Caviro, la piu grande filiera vi-
tivinicola d’Italia, e che si con-
trappone all’acido tartarico di
sintesi, di derivazione fossile.
Molteplici sono i settori indu-
striali di applicazione dell’aci-
do tartarico naturale: come a-

cidificante e conservante natu-
rale, emulsionante per la pani-
ficazione industriale ed ingre-
diente perlieviti, biscotti, cara-
melle, gelatine, marmellate,
bevande gassate e per sportivi
e baby food.

Ma/l'acidotartarico viene an-
che utilizzato nell’industria
farmaceutica come eccipiente
e coadiuvante di principi attivi,
in sciroppi, capsule, polveri ef-
fervescenti, oltre che in pro-
dotti di pitiristretto utilizzoma
di alta specializzazione quali
cerotti a rilascio graduale, far-
maci per cardiopatici. In cam-
po cosmetico, nella produzio-
nedicreme e polveri. Infine nel
settore edile & diffuso 'utilizzo
nella produzione di gessi e ce-
menti per intonaci.

Caviro ora ¢ leader
nel biometano
agroindustriale
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