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Révélons votre différence SCHEDA TECNICA

ACIDE MALIQUED,L
CORRETTORI

Dose limite autorizzata e dichiarazione di acidificazione:
fare riferimento alla legislazione vigente nella regione viticola

N APPLICAZIONI ENOLOGICHE

N

ACIDE MALIQUE D, L & un componente naturale del mosto e del vino e viene utilizzato per acidificare isucchi
d'uva troppo maturi.

Permette di aumentare e regolare 'acidita totale dei vini.

MODALITA D’USO

Dissolvere ACIDE MALIQUE D,Lin 10 volte il suo peso nel mosto o vino. Verificare che i cristalli siano ben sciolti
prima diintrodurlo nel vino.

AV DOSI D’USO

La concentrazione dovra essere stabilita in laboratorio in funzione dell'acidita totale del mosto o vino e del pH.

N CONFEZIONI E CONSERVAZIONE

* Skge25kg

La data di scadenza di ACIDE MALIQUED, L & riportata sull'etichetta del prodotto.
Conservare in un locale asciutto e privo di forti odori ad una temperatura inferiore a 25°C.
ACIDE MALIQUE D, L in soluzione acquosa deve essere utilizzato entro 24 ore.

Conservare a una temperatura di circa 10°C

Le informazioni contenute in questa scheda sono quelle di cui

Institut CEnOIOgique de Champagne Tél +33 [0]3 26 5196 00 disponiamo allo stato attuale delle nostre conoscenze. Non

71 de Mardeuil - Allée de Cumiéres Fax +33 [0]3 265102 20 dispensano assolutamente gli utilizzatori dal prendere le opportune
precauzioni e dallo svolgere proprie prove preliminari. La regolamen-

BP 25 - 51201 EPERNAY Cedex France www.ioc.eu.com tazione in vigore deve essere osservata scrupolosamente.

VERSION 11-01-2024



