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Kwas mlekowy ACIDE

o LACTIQUE Lactic Acid 25 kg

-
Q Nr katalogowy: ALACTICO25
ACIDE LACTIQUE
LACTIC ACID 14} 1270

TEEEAER Producent: Laffort

:.,.:,' N -— Czas wysytki: 24 godziny - na magazynie
Cena
979,00 PLN

Opis produktu

KWAS MLEKOWY - ACIDE LACTIQUE

L (+) kwas naturalny - zakwaszanie moszczéw, win w fermentacji i win.

Dopuszcza sie trzy kwasy do zakwaszania moszczéw i win:
* Kwas winowy (L (+) tartaric).

» Kwas jabtkowy (L-Malic - D, L-Malic).

* Kwas mlekowy (DL-Lactic).

Kwasy te sg naturalnie obecne w winogronach. Rdznig sie one strukturg, zdolnoscig zakwaszania i wptywem
organoleptycznym.

Dawki moga sktadac sie z mieszanki dodatkéw réznych kwaséw (szczegdlnie odpowiednich dla win do celéw
organoleptycznych).

Cele muszg by¢ przedmiotem wczesniejszych testéw. Zmiany pH i catkowitej kwasowosci dla tego samego preparatu nie
sg takie same, sita jonowa i pojemnos$¢ buforowa moga miec znaczaca réznice w jednym moszczu lub winie a w innym.

STANOWISKO REGULACY)NE
Rozporzadzenie WE 606/2009 (zatgcznik 1A, pkt 12) dopuszcza mozliwos¢ stosowania kwasu winowego, kwasu
jabtkowego i kwasu mlekowego w celu zakwaszenia w moszczach i winach.


https://skleplaffort.pl
mailto:winnicaiwino@gmail.com
https://laffort.com/wp-content/uploads/Certificats/C_EN_Vegan_Certificate.pdf

Zakwaszanie moszczéw i nowych win w trakcie fermentaciji:

Maksymalna dawka 1,5 g/L wyrazona w kwasie winowym, tj. 20 meq/L (1,0 g/L wyrazona w H2504). Dawkowanie w
jednej operacji.

Zakwaszanie win:
Maksymalna dawka 2,5 g/L wyrazona w kwasie winowym, tj. 33,3 meg/L (1,6 g/L wyrazona w H2S04). Dawkowanie w
kilku operacjach w granicach prawnych, wytgcznie na terenie przedsiebiorstwa winiarskiego i strefy uprawy winorosli,

gdzie zbierane sg winogrona przeznaczone do wytwarzania danego wina.

Wszystkie zabiegi zostang wpisane do rejestru przetadunkowego i rejestru powierniczego.

Zakwaszenie i wzbogacenie (lub szaptalizacja) jednego i tego samego produktu sg procesami wzajemnie sie
wykluczajacymi (na przyktad moszcz lub nowe wino w trakcie fermentacji moze by¢ wzbogacone lub poddane
chaptalizacji, a wino z fermentacji moze zosta¢ zakwaszone), z wyjatkiem odstepstwa (Zatgcznik V § C punkt 7).

Intensywnost kwasu

zakwaszania moszczéw i win
Kwas octowy

Kwas winowy

Kwas cytrynowy
Kwas jablkowry

Kwas mlekowy

Trwatosc
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Karta produktu ENG

Arkusz danych bezpieczehstwa ENG

Mlekowy: miekka, zréwnowazona.

Winowy: zywy, natychmiastowy.
Jabtkowy: ostry, mniej bezposredni.

Oprogramowanie sklepu internetowego Sellingo.pl
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