ACIDIFICANTE DE MOSTOS Y VINOS

El 4cido malico se emplea como acidificante para corregir
la acidez en mostos y vinos.

El 4cido malico aporta sensaciones de frescura, contribuyendo
al equilibrio gustativo del vino. Ademas, ensalza las caracteristi-
cas aromaticas afrutadas. El cido malico también es el respon-
sable del sabor verde y 4cido de las uvas.

Se aplica en vinos blancos, rosados y tintos para la correccion
de la acidez durante los procesos de elaboracion y en vendimia
como acidificante del mosto.

En blancos y rosados conviene ajustar la dosis para no provo-
car una fermentacion malolactica no deseada.

Acido L- mélico natural (E-296).
Acido D, L mélico sintesis (E-296).
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0,5 - 2,5 g/l de mosto 0 vino.

La acidificacion maxima permitida en vinos es de 4 g/l expre-
sado en dcido tartarico.

Disolver previamente en diez veces su peso en mosto o vinoy
anadir al volumen total asegurando su homogenizacion.

Polvo cristalino o granulado de color blanco, de sabor acido.

Envase de 25 kg.

Conservar en el envase de origen, en lugar fresco y seco.




