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ACIDO LACTICO 80% ALIMENTARIO

VENTAJAS

Mejora gustativa por su caracter suave y prolongado.

Aumento de la formacién de ésteres del acido lactico (etillactato e isoamil-lactato); bouquet mas
intenso y atractivo.

Aumento de la acidificacién: La caida de pH es inferior (en comparacion con la aportacion de
acido tartarico), 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 tampén al no tener precipitada.

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

Estabilidad microbiol6gica. Mayor estabilidad de la materia colorante. Ahorro econémico: no es
necesario pasar el vino de nuevo a frio tras afiadir acido lactico (al contrario que con el acido
tartarico).

Prediccién con mayor exactitud de la acidez del vino.

DOSIS DE EMPLEO

La adicién maxima permitida en la acidificacion de mostos y vinos es: 1,5 gr/l (expresado en gr/|
de acido tartarico) en mostos y « hasta 2,5 gr/l (expresado en gr/l de acido tartarico) en vinos.

Especificaciones conformes al Codex Enolégico Internacional.

“Debido a la variabilidad del producto natural a tratar y a la diversidad de los tratamientos asociados, las indicaciones
mencionadas en nuestras fichas técnicas no pueden tener juridicamente caracter obligatorio.- Ediciéon 01/02/06 -



