
A C I D O  L A T T I C O
PRODOTTI  BASE

 

COMPOSIZIONE 
Acido L(+)-Lattico di origine naturale in soluzione all’80% (p/p). (E270).

CARATTERISTICHE
Oenosan A si utilizza come correttore di acidità dei mosti e dei vini.
Si presenta in forma liquida con odore caratteristico ed incolore.

IMPIEGHI
Oenosan A può essere utilizzato per l’acidificazione di mosti e vini con lo scopo di:
• riequilibrare l’acidità naturale
• favorire una corretta evoluzione biologica dei vini

DOSI
Si fa riferimento alle normative vigenti.
Nelle zone  C I, C II, C III a e C III:
- Su uve fresche, mosti parzialmente fermentati, vini nuovi in fermentazione): fino a un massimo di 

fino a un massimo di 225 g o 190 ml di soluzione per ettolitro (salvo deroghe). 
- Su vino: fino a un massimo di 375 g o 315 ml di soluzione per ettolitro (salvo deroghe e sempre limita-

tamente alle zone di cui sopra).

MODALITA’ D’USO
Oenosan A è un prodotto che può essere aggiunto direttamente alla massa da trattare. Si consiglia di 
omogeneizzare accuratamente la massa tramite rimontaggi.

CONFEZIONI
Il prodotto è disponibile in taniche da 5 Kg e da 25 Kg.

CONSERVAZIONE
Confezione chiusa: conservare in luogo fresco (temperatura inferiore a 25°C), asciutto, ventilato e 
privo di odori. Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare in luogo fresco (temperatura 
inferiore a 15°C), asciutto e ventilato, utilizzare il prodotto in tempi brevi.

RIFERIMENTI NORMATIVI
Prodotto per uso enologico: ADDITIVO conforme al Reg. (UE) N. 68/2022.
Non contiene OGM e non deriva da OGM (Reg. CE 1829/2003, 1830/2003). 
Non contiene allergeni (Reg. UE 1169/2011).
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