G a u ACIDO LACTICO

Oenological Sensitivity

- Ficha Técnica-

Descrigéao:

O acido lactico € um composto organico de fungéo mista,
4cido carboxilico-alcool. E naturalmente produzido por
fermentacdo do agucar em produtos alimentares como
iogurtes, cerveja e vinho.

O corpo humano e dos animais também produzem quanti-
dades significativas de acido lactico diariamente, durante
a realizagao de atividades fisicas.

Participa em diversos processos bioquimicos sendo o
lactato o sal deste acido.

E usado na industria da alimentagdo animal como acidifi-
cante ou conservante.

Embalagens:

O produto esta disponivel em embalagens de 1kg, 5kg,
25kg e 1200kg.

Seguranga Alimentar:
Produto isento de OGM.

Produto isento de alergénios de acordo com o Anexo Il do
Regulamento (UE) N°1169/2011.

Produto em conformidade com o Cddex Enoldgico e o
Regulamento (CE) n°® 934/2019.

Produto ndo sujeito a radiagdo ionizante.

Nanomateriais - ndo foi produzido com recurso a nanotec-
nologia, ndo contendo nanomateriais, de acordo com o
Regulamento (UE) n°® 1169/2011.

Caracteristicas fisico-quimicas:
Acido lactico (E270, CAS 50-21-5)
Férmula quimica: C3HeO3

Massa molar: 90.08 g mol ™'
Aspeto: Liquido

Cor: Incolor ou amarelado

Odor: caracteristico
Concentragéo (%): 79.5 a 80.5
Densidade a 20°C: 1.18 a 1.20 g/cm?
Chumbo: <2 mg/kg

Mercurio: <1 mg/kg

Arsénio: <3 mg/kg

Aplicagao:

Dissolver em vinho numa proporg¢ao de 1:10 e adicio-
nar ao vinho a tratar garantindo uma boa homogenei-
zagao.

Dosagem:
1.20 g/L permitem subir a acidez fixa em 1 g/L.
Limite legal em mostos: 1.8 g/L.

Limite legal em vinho (sendo o unico acidificante): 3.0
g/L.

Armazenamento:

Manter o produto na sua embalagem original, em lo-
cal fresco e seco afastado da luz direta do sol e ao
abrigo da humidade.
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SAl A informagéo contida nesta ficha técnica corresponde ao atual estado do conhecimento e experién-
cia do fabricante pelo que o seu uso deve ser restrito a informagao aqui presente.
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Somente para uso profissional e enolégico.
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