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COMPOSIÇÃO: 

INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO: 

APRESENTAÇÃO: 

 

CORRETOR DE ACIDEZ 

 ÁCIDO LÁCTICO PURAC VIN 88 
ACIDIFICANTE 

DOSE DE UTILIZAÇÃO: 

FTACIDOLATICO20022026 

E270 Solução 88% de Ácido L(+)-láctico de origem natural 
 
 
O ÁCIDO LÁCTICO PURAC VIN 88 é um ácido orgânico com elevado grau 
de pureza e foi especialmente selecionado para ser aplicado em mostos e 
vinhos. 
Encontra-se sob a forma líquida numa solução de 88%. É usado como um 
acidificante, permite um aumento da acidez total do vinho com ligeira 
diminuição do pH.  
O uso do ÁCIDO LÁCTICO PURAC VIN 88 em mostos e vinhos minimiza a 
ocorrência das precipitações de bitartarato de potássio, 
comparativamente ao que acontece com o ÁCIDO L(+)-TARTÁRICO, 
permanecendo mesmo após a estabilização a frio. 
A nível organolético, o uso do ÁCIDO LÁCTICO PURAC VIN 88 confere aos 
vinhos uma maior frescura e acidez, sendo mais suave e menos artificial 
comparativamente ao ÁCIDO L(+)-TARTÁRICO, promovendo um bom 
equilíbrio entre as notas doces e salgadas existentes no vinho, bem como 
a formação de ésteres de lactato que contribuem para o perfil aromático.  
 

 
• Aumento da acidez total com ligeira diminuição do pH; 
• Produção de vinhos mais equilibrados; 
• Contribui para o perfil aromático do vinho e a sua estabilidade. 

 
 

Matéria-prima em conformidade com o Reg. (EU) 231/2012 e Codex 
Enológico Internacional.  

Produto em conformidade com o Codex Enológico Internacional e 
aprovados para uso pelo Reg. (EU) 934/2019.  
 
 

*1,13 mL/L de ÁCIDO LÁCTICO PURAC VIN 88 
aumenta a acidez do vinho em 1 g/L expresso 
em ácido tartárico. 

 

120 mL/hL Dose máx. legal - Mostos   

200 mL/hL Dose máx. legal - Vinhos   

 

CONSERVAÇÃO: 

Adicionar diretamente ao mosto ou ao vinho 
com remontagem, garantindo uma boa 
homogeneização. 

Embalagens de 1, 5 e 25 Kg 

 

Armazenar a embalagem num local seco, 
fresco e livre de odores. 

Embalagem aberta: selar e manter 
conforme acima indicado. 
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DECLARAÇÕES DE QUALIDADE: 

CARACTERÍSTICAS: 

APLICAÇÕES: 

As informações acima descrevem exclusivamente os requisitos técnicos do produto e baseiam-se no nosso conhecimento e experiência atuais. 
É da responsabilidade do utilizador o uso adequado segundo a ficha de segurança. 

 


