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Révélons votre différence

FICHA TECNICA

ACIDO LACTICO OENO
CORRECTORES

Solucion de acido lactico al 88 %
Dosis maxima permitida y declaracion de acidificacion.

APLICACIONES ENOLOGICAS

EIACIDO LACTICO OEND, es de origen natural, obtenido por la fermentacion lactica de los azdcares.
Se utiliza para acidificar los mostos procedentes de uvas muy maduras o no suficientemente acidas, o sus vinos.

La adicién de ACIDO LACTICO OENO puede ser efectuada antes o después de la fermentacion malolactica, en este
caso, se suma al contenido de &cido lactico producido por las bacterias durante la fermentacién malolactica.

MODO DE EMPLEO

Diluir el ACIDO LACTICO OENO en 10 veces su peso de mosto o de vino antes de incorporarlo a la masa a tratar.

DOSIS DE EMPLEO

La dosis de uso se determinara en laboratorio en funcion de la acidez total, del pH y de la cata.
-1 g de ACIDO TARTARICO equivale a 1,1 mL de ACIDO LACTICO OENO

-1 g de H2S04 equivale a 1,7 mL de ACIDO LACTICO OENO

* Enblanco yrosado:de 3a 15 g/hL: para aportar frescor y fineza.

e Entinto:de 10a 20 g/hL : para aportar frescor en final de boca. Atenua las posibles sensaciones de amargor.

PRESENTACION Y CONSERVACION

e Enbotellade 1L
*Enbidénde 10Ly25kg
* En contenedor de 1200 kg

EI ACIDO LACTICO OENO debe conservarse en lugar seco, bien ventilado, libre de olores a una temperatura entre 5 y
25°C
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