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CARATTERISTICHE GENERALI 

L’ ACIDO LATTICO 80% si presenta in forma liquida in soluzione all’80%. È un prodotto alimentare naturale che 
svolge un ruolo rilevante in molti processi metabolici. In chimica viene descritto come un acido tricarbossilico 
e la sua formula chimica è C3H6O3. Durante la vinificazione, l’attività metabolica dei batteri lattici porta alla 
trasformazione dell’acido L-malico in acido L- lattico, composto quindi presente nei vini  per attività naturale 
della fermentazione malolattica. L’ACIDO LATTICO 80% viene utilizzato come acidificante (registrato con la 
sigla E270) in quanto, un’aggiunta al mezzo da trattare, ne conferisce un abbassamento del pH con 
stabilizzazione dei vini,  anche dal punto di vista organolettico. In questo modo si potranno avere vini più stabili. 
Pertanto se ne consiglia l’uso come acidificante naturale e può essere utilizzato sia su mosti sia su vini.  

 

 

COMPOSIZIONE 

Acido lattico 80% 

 

 

DOSI E MODALITÀ D’USO 

Sciogliere preventivamente il prodotto in polvere nel vino ad aggiungere alla massa da trattare sotto agitazione 
per garantirne una migliore ed omogenea distribuzione nel mezzo. 
 
Mosto limitatamente alle zone CII e CIII, max legale consentito: 150 g/hL 

Vino limitatamente alle zone CII e CIII, max legale consentito: 250 g/hL 
 

 

 

CODICE PRODOTTO 

0101AA.00020 Big 

0101AA.00021 Kg 5 

0101AA.00030 Kg 25 
 

 

 

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE 

Conservare in luogo pulito, asciutto, ben ventilato, privo di cattivi odori, non a diretto contatto con il 
pavimento, lontano da fonti di calore e da esposizione ai raggi solari diretti. Dopo ogni utilizzo assicurarsi di 
chiudere ermeticamente la confezione. Si consiglia l’uso entro breve termine. 

 

 

NOTA BENE 

Per uso professionale ed enologico. Il prodotto deriva dalla fermentazione dello zucchero, è esente da glutine, 
esente da OGM, esente da rischio BSE/TSE, conforme alla normativa CPMP/ICH/283/95 su solventi residui. Il 
prodotto è conforme a E 270, FCC, JSFA e EUSFA. Conforme al Reg. (UE) 934/2019; conforme al Codice 
Enologico Internazionale OIV. 

 

 

 

 

 

 

 

Le indicazioni riportate corrispondono allo stato attuale alle nostre conoscenze ed esperienza. 
L’utilizzatore è direttamente responsabile per l’uso e l’utilizzo improprio del prodotto, compresi i danni che ne potrebbero derivare a cose, animali, persone ed altresì responsabile 
per la mancata osservazione delle norme legislative vigenti e per i danni causati dal mancato rispetto delle norme di sicurezza e protezione. 


