Brandies y Vinagres
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO: VINAGRE ALCOHOL MELAZA “DNA.
JACINTA”

Analisis Fisico — Quimico: Métodos reglamentados de analisis segun RTS vigente y en su ausencia
los recomendados.

Caracteristicas generales:

1) Procedera de materias primas gque no estaran alteradas, adulteradas ¢ contaminadas.

2) No contendrd microorganismos O sustancias originadas por los mismos, que puedan
desarrollarse en condiciones normales de almacenamiento, en cantidades que
representen un riesgo para su salud.

3) No contendra anguiltlas del vinagre, ni otras cantidades 6 sedimentos en suspension en
cantidades que desmerezcan el producto, y deberén estar exentos de turbiedad causada
por los microorganismos.

4) No contendra ninguna sustancia en cantidad tal que pueda representar un riesgo para su

salud.
5) No contendréa residuos de metales pesados en cantidades mayores de las que se indican:
a) Mercurio: 0,05 ppm.
b) Arsénico 0,5 ppm.
¢) Plomo 0,5 ppm.
d) Cobre + zinc: 10 ppm.

Caracteristicas especificas:

1) Acidez Total: Segun legislacién, su contenido no es inferior a 50 gramos / litro,
expresado en &cido acético.

2) Contenido de Alcohol residual: No sera superior a 0,5 por 100 V/V.

3) Metanol: No excedera de 1 gramo por litro.

4) Acetona: No sera inferior a 30 miligramos por litro.

5) Carbono 14: Presentan los contenidos de carbono 14 a su origen bioldgico.

6) Sulfatos: Sera como maximo de 2 gramos por litro expresados en Sulfato Potasico.

7) Cloruros: No sera superior a 1 gramo por litro expresado en Cloruro Sédico.

FICHA TECNICA DE FABRICACION:

Proceso de fabricacién y puntos criticos: Fermentacion sumergida, en la que las bacterias
convenientemente alimentadas de oxigeno y con un control de temperatura rodando los 30° C,
transforman el alcohol en &cido acético; Los puntos criticos son dos: que la temperatura no sobrepase
los 35° C y que el aporte de oxigeno a las bacterias no se vea interrumpido por un periodo superior a
un minuto.
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RECEPCION TRATAMIENTO ENTRADA A
PRIMERA PRIMERA FERMENTADOR
MATERIA MATERIA

CLARIFICACION SALIDA PROCESO DE
Y TRATAMIENTO ADOR FERMENTACION
DE VINAGRE
EN RAMA
PASTEURIZACION TRIPLE PREPARACION
FILTRACION VINAGRE DE 10° AC
| PREPARACION 5° AC
LLEGADA A SALIDA DE EMBOTELLADO
CLIENTE ALMACEN ENCAJADO
PALETIZADO

FICHA DE CALIDAD

Control de calidad de materias primas y autocontroles: Los necesarios para verificar que la
primera materia cumple los parametros indicados en la RTS; ademas de un estricto control en la
eleccion de las primeras en cuanto a su procedencia y elaboracion.

Control de almacenaje: El control del almacén es estricto para saber en todo momento cual es la
mercancia mas antigua y darle las primeras salidas, de tal manera que la rotacion del almacén sea la
Optima.

Controles externos: Ademas de nuestros propios laboratorios con la Ultima tecnologia, trabajamos
con laboratorios oficiales de toda Espafia para contrastar.

LEGISLACION APLICABLE

Reglamentacion Técnico Sanitaria (RTS): Real decreto 2070/1993 de Noviembre.

FORMATOS:
Bandeja de 12 unidades de 1 litro
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FICHA TECNICA

VINAGRE ALCOHOL DE MELAZA
MARCA: DNA. JACINTA

e ACIDEZ: 5% AC.

e ARSENICO: < 0,5 ppm
e MERCURIO: < 0,03 PPM
e SULFATOS: 0,51 g/l

e CLORUROS: 0,34 g/l

e PLOMO: <0,5 ppm
e COBRE+ZINC: <10 ppm

e ANHIDRIDO SULFUROSO: 130 mg/I
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