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ÁCIDO DL-MALICO 
ACIDIFICANTE 

DOSE DE UTILIZAÇÃO: 

E296 Ácido DL-málico 
 
 
 
O ÁCIDO DL-MÁLICO existe nas uvas em quantidades consideráveis e a sua 
concentração vai diminuindo durante a maturação das uvas ou quando se 
realiza a fermentação malolática.  
O ÁCIDO DL-MÁLICO é um ácido forte e encontra-se na forma de um pó 
cristalino branco com um elevado grau de pureza. Na enologia é utilizado 
como acidificante para corrigir a acidez dos mostos e vinhos. 
A utilização do ÁCIDO DL-MÁLICO confere ao mosto e vinho uma sensação 
de frescura pelo aumento da acidez real e a diminuição do pH, 
contribuindo para a elaboração vinhos mais equilibrados, realçando as 
caraterísticas organoléticas dos mesmos. 
 

 
 

• Durante a vindima como acidificante do mosto; 

• Em vinhos para a correção de acidez durante a produção. 
 

CERTIFICADO DE QUALIDADE: 

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.  

CORRETOR DE ACIDEZ 

COMPOSIÇÃO: 

INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO: 

0,89 g/L 

Mostos e vinho 

Aumenta a acidez total 1 g/L 
expresso em ácido tartárico 
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APRESENTAÇÃO: 

 

CONSERVAÇÃO: 

Dissolver o ÁCIDO DL-MÁLICO na razão de 
1:10 em mosto ou vinho garantindo uma 
boa homogeneização 

Deve assegurar a homogeneização do 
produto adicionado por intermédio de uma 
remontagem. 

 

Embalagem de 1 e 25 Kg 

 

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

Embalagem aberta: selar e manter conforme 
acima indicado. 

 

FILTRAÇÃO / SULFITANTES / 
CLARIFICANTES / ESTABILIZANTES / 
LEVEDURAS / BIOTECNOLOGIA / 
ENZIMAS / ACTIVADORES / TANINOS / 
CORRETORES DE ACIDEZ  
 

*DOSES MÁXIMAS LEGAIS: 

- quando usado como único acidificante: 
1.34 g/L (mostos) e 2,23 g/L (vinhos). 

- em mostos ou vinhos acidificados com 
outros ácidos orgânicos além do ÁCIDO DL-
MÁLICO: 1,5 g/L (mostos) e 2,5 g/L (vinhos).  

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. 

 

CARACTERÍSTICAS: 

 

APLICAÇÕES: 


