ACIDO LACTICO

FICHA TECNICA

Conservante (E-270)

APLICACIONES ENOLOGICAS

Mejora gustativa por su caracter suave y prolongado.

Aumento de la formacién de ésteres del 4cido lactico (etillactato e isoamil-lactato), bouquet mas intenso y atractivo.
Aumento de la acidificacion:

La caida de pH es inferior (en comparacion con la aportacion de acido tartérico) ya que su pKa es de 3,86.

Mayor solubilidad de sus sales con el potasio. No disminuye la acidez total tras la estabilizacion por frio.

Mayor capacidad tampdn al no tener precipitados.

Mayor incremento de la acidez total conservando la concentracidn de potasio.

Estabilidad microbioldgica.

Mayor estabilidad de la materia colorante.

Ahorro econdmico. No es necesario pasar el vino de nuevo a frio tras afiadir acido lactico (al contrario que con el 4cido tartérico).
Prediccion con mayor exactitud de la acidez del vino.

DOSIS DE EMPLEO Y DECLARACIONES

Dosis de uso

Segun necesidades.

Dosis maxima legal

Uvas frescas, mosto de uva, mosto de uva parcialmente fermentado y vino nuevo en proceso de fermentacion: 1,5 g/l expresado en
acido tartarico.

Vino: 2,5 g/l expresado en &cido tartérico.

Declaracion de alérgenos

No aplica.

Contraindicaciones y precauciones

No aplica.

MODO DE EMPLEO

Afiadir a la totalidad del volumen a tratar.
Homogeneizar cuidadosamente.

PRESENTACION Y VIDA UTIL

Envases de 1, 25Y 1.200 kg. El etiquetado de estos envases siempre incluye fecha de caducidad/consumo preferente.

CONDICIONES DE CONSERVACION Y TRANSPORTE

Conservar el envase lleno, con el sellado original, resguardado de la luz y en un lugar seco y sin olores.
Evitar temperaturas extremas.

PRODUCTO ALIMENTARIO: Este producto es conforme a los reglamentos CE 491/2009 y 2019/934 por lo que cumple todas las garantias de pureza para ser adicionado a un producto alimentario como el vino.
CODEX ENOLOGICO: Producto conforme al CODEX ENOLOGICO INTERNACIONAL segun version en vigor. Responde a las normas y recomendaciones del CODEX ALIMENTARIO y a sus reglas de higiene siendo
conforme a las normas europeas a nivel alimentario como aditivos o auxiliares agroalimentarios.

AUSENCIA DE OGM: Este producto no procede de organismos modificados genéticamente ni los contiene.

NO-IONIZACION: Este producto no ha sido sometido a tratamiento ionizante.

Este documento tiene una validez de 3 afios, salvo que sea sustituido o se indique lo contrario.
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