
ACIDO L-MALICO 
CORRETTORI DI ACIDITA’

 

Le  informazioni contenute in questa scheda sono quelle disponibili allo stato attuale delle nostre conoscenze. Gli utilizzatori sono tenuti ad operare secondo le buone 
pratiche di lavoro e secondo la legislazione vigente; è altresì opportuno operare con prove preliminari.
Le indicazioni riportate su questo documento non costituiscono garanzia di ottenimento del risultato.
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info@enologicasenese.it
enologicasenese.it     

+39 0577 806414
P. IVA 01105610529

Enologica Senese s.r.l. a Soc. Unico
Via S. Donatini 26/28
53022 Buonconvento (SI) ITALY

Avvertenze: Le istruzioni e le informazioni riportate su questo documento sono frutto di esperienze di 
laboratorio e pratico impiego e quindi accurate e pertinenti. Essendo le reali condizioni di utilizzo da 
parte degli utenti aldilà di ogni nostra possibilità di controllo, esse vengono da noi fornite senza alcuna 
responsabilità o garanzia, implicita o esplicita.

Questo prodotto deve essere immagazzinato, manipolato ed usato in accordo con idonee pratiche 
di igiene industriale ed in conformità alla legislazione vigente. Prodotto per esclusivo uso professionale.

APPLICAZIONI
Si utilizza  per  acidificare mosti e  vini con acidità  insu�iciente. 

COMPOSIZIONE E CARATTERISTICHE ENOLOGICHE
Acido L-malico E296 puro, di origine naturale.

DOSI
Secondo le norme vigenti. 
Per l’Unione Europea: su uve fresche, mosti parzialmente fermentati, vini nuovi ancora in 
fermentazione limitatamente alle zone C I, C II, C III a e C III b: fino a un massimo di 135 g/hl 
(salvo deroghe). Su vino: fino a un massimo di 225 g/hl (salvo deroghe e sempre limitatamente 
alle zone di cui sopra). Tutti i limiti qui riportati sono riferiti al Reg. CE n. 606/2009. Tutti i limiti 
qui riportati sono riferiti al Reg. CE n. 606/2009. Tale regolamento prevede la possibilità di  
acidificare mosti e vini  con  acido L-malico  congiuntamente ad acido tartarico, acido L-lattico e 
acido DL-malico. Nel caso si utilizzino nello stesso mosto o vino altri acidi organici, è necessario 
calcolare la quantità massima di acido L-malico utilizzabile nel rispetto dei limiti fissati dal 
regolamento.

MODALITA’ D‘IMPIEGO 
Aggiungere al mosto o al vino ed omogeneizzare accuratamente. 

CONFEZIONI
Il prodotto è disponibile confezioni da 1 kg ed in sacchi da 25 kg.

CONSERVAZIONE
Conservare nella confezione originale, in un ambiente privo di odori, fresco ed asciutto.
Dopo l’uso richiudere accuratamente le confezioni aperte.

CLASSIFICAZIONE E DICHIARAZIONI
Per uso enologico, uso professionale. Conforme al Codice Enologico Internazionale.
Conforme al Reg. CE 606/2009. 
Termine minimo di conservazione: consultare etichetta
Classificazione Sicurezza: Attenzione – pittogramma GHS07 
Indicazioni di pericolo: H315 - H319 
Consigli di prudenza: P280– P305+351+338 – P362 – P332-313 - P337+313
Classificazione ADR: / 
OGM: non contiene OGM, non proviene da OGM
Allergeni: non contiene prodotti dell’all. del Reg. UE 1169/2011


