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apLicações

Utilizado como acidificante em mostos 
e em vinhos. Permite a correcção de aci-
dez nos vinhos brancos, rosés e tintos.

características

Físico-químicas

descrição

Ácido LÁctico de origem natural obtido 
por fermentação láctica de açúcares (E 
270).

embaLagem

Bidão 25 kg.

VaLidade

produto em conFormidade com o codex enoLógico 
internacionaL e o reguLamento deLegado(ue)nº2019/934.

Este documento é fundamentado na ficha técnica do 
fabricante.

aspecto líquido

cor amarelo claro (< 50 apha)

Adiciona sensação de suavidade e 
contribui para o equilíbrio gustativo dos 
vinhos.

acidiFicante

3 anos mantido em local fresco  
e embalagem fechada.

grau de pureza (%) 79,5 - 80,5

densidade (20ºC) 1,18 - 1,20

cinzas (g/kg) < 1

suLFatos (g/kg) < 0,01

cÁLcio (g/kg) < 0,02

cLoretos (g/kg) < 0,01

metais pesados (mg/kg) < 10

Ferro (mg/kg) < 10

chumbo (mg/kg) < 0,5

arsénio (mg/kg) < 1

mercúrio (mg/kg) < 1


