FICHA TECNICA

QUIMICOS BASICOS. REGULADORES DE ACIDEZ.

ACIDO DL-MALICO

Acidificante

(;OMPOSICI\O
Acido DL-mdlico (dcido mdlicoracémico) de sintese (E296).

CARACTERISTICAS GERAIS
Aspeto: pd cristalino branco.

APLICAGOES
Correcdo da acidezde mostos e de vinhos.
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DOSES
Uva fresca, mosto parcialmente fermentado, vinho novo ainda em fermentagdo:

Até um mdximo de 135 g/hL, salvo derrogacdes.

Vinho:
Até um mdximo de 225 g/hL, salvo derrogacgdes.

Os tratamentos referidos estdo limitados ds zonas Cl, ClI, Clil a e Clll b.

Todos os limites aquireportados referem-se ao Regulamento (UE) N. 934/2019, que prevé a acidificagdo
dos mostos e vinhos com Acido DL-mdlico conjuntamente com o Acido tartdrico, Acido L-mdlico e
Acido L-&ctico. No caso de se utilizar no mesmo mosto ou vinho outros dcidos orgénicos para além do
DL-mdlico, é necessdrio calcular a quantidade méxima de Acido DL-mdlico que se pode utilizar com
base nos limites fixados pelo Regulamento.
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Fora da UE, deve-se consultar a legislacdo em vigor.

INSTRUGOES DE UTILIZAGAO
Adicionar diretamente ao mosto ou vinho em agitacdo.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Embalagem: 1 Kg - 25 Kg

Embalagem fechada: manter o produto num local fresco, seco e bem ventilado.
Embalagem aberta: selar cuidadosamente a embalagem e manter como acimaindicado.

LEGISLACAO

Produto fabricado com matérias-primas com caracteristicas em conformidade com:
@\ Codex CEnologique International
=9 Regulamento (UE) N. 231/2012

Produto aprovado para ser utilizado em enologiade acordo com:
Regulamento (UE) N. 934/2019

As indicagdes fornecidas sdo baseadas no nosso conhecimento e experiéncia atuais, mas ndo dispensam o utilizador de adotar as precaugdes de
segurancga necessdrias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.
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