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< ACID L(-) MALIC

CORECTOR ACIDITATE
COMPOZITIE
u
ACID L (-) MALIC (E 296).
CARACTERISTICI
u

ACIDUL L (-) MALIC este deja prezent in struguri si vin, atat in stare libera, cat si in stare de sare.
Ca adjuvant, este utilizat in mai multe adaosuri alimentare ca regulator de aciditate.
Este o pulbere alba, fara miros, cu dimensiunea particulelor amestecata.

UTILIZARE

i
ACIDUL MALIC este cel mai raspandit acid din regnul vegetal si, impreuna cu acidul tartric si lactic,
este un acidifiant permis n vinificatie de legile Tn vigoare pentru industria vinului.

Din punct de vedere tehnologic, tratamentul aciditatii cu ACID L (-) MALIC modifica doar usor
compozitia si caracteristicile unui vin, deoarece este deja in interiorul vinului.

ACIDUL L (-) MALIC este mai putin disociat decét acidul tartric si este mai stabil Tn timpul
productiei de alcool, deoarece sarurile sale sunt mai solubile. Din punct de vedere microbiologic,
este consumat Intr-un mod mai mult sau mai putin intens de anumite bacterii,

n timpul fermentatiei malolactice. ACIDUL L (-) MALIC confera produsului o crestere a aciditatii
n raport cu cantitatea utilizata, de exemplu 100 g/hL de ACID L (-) MALIC pur corespunde

unei cresteri teoretice de 1,119 g/L in aciditate exprimata in acid tartric.

ATENTIE: fiecare vin are concentratii de sare si acizi liberi in diferite forme, prin urmare,

pentru a obtine rezultatul dorit, este Intotdeauna recomandabil sa se efectueze teste preliminare
Tnainte de a alege doza. Prin urmare, testele efectuate vor deveni convingatoare, atat din punct
de vedere organoleptic, céat si din punct de vedere analitic.

Scaderea pH-ului cu ACID L (-) MALIC este foarte limitata (pK1 = 3.46), dar efectul organoleptic
derivat este interesant deoarece confera prospetime si vivacitate vinului, in general, Tmbunatatind
calitatea vinului.

Atunci cand se utilizeaza ACIDUL L(-) MALIC, respectati normele legale in vigoare.
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ACID L(-) MALIC

CORECTOR ACIDITATE

MOD DE UTILIZARE
&5 o

ACIDUL L (-)-MALIC este foarte solubil, din acest motiv trebuie adaugat direct in vinul
care trebuie tratat, fara a pregati o solutie n apa.

DOZARE
.
Se utilizeaza la doze maxime, corespunzand la 150 g/hL de acid tartric Tn must

si la 250 g/hL in vinuri, cu exceptia cazului in care exista norme diferite.

AMBALAJ
E .
saci de 25 kg.
PASTRARE
il
Produsul este higroscopic; pastrati-l intr-un loc racoros si uscat.
Inchideti foarte bine ambalajele deschise.
PERICOL
il

Conform normelor europene in vigoare, produsul este clasificat drept: periculos (vezi MSDS)
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