PROTOCOLO LAFFORT®

ACIDIFICACION DE LOS MOSTOS
Y DE LOS VINOS

Se autorizan tres acidos para la acidificacién de mostos y vinos:
« El 4cido tartarico (L (+) tartarico).
« El 4cido malico (L-malico - D, L-malico).
« El &cido lactico (DL- lactico).

Estos &cidos estan naturalmente presentes en la uva. Difieren por su estructura, su poder de acidificacion y su impacto
organoléptico.

Las operaciones pueden consistir en aportes mixtos de diferentes acidos (relevantes sobre todo sobre vinos con fines
organolépticos).

Los objetivos perseguidos deberdn ser objeto de pruebas previas. En efecto, las variaciones del pH y de la acidez total para un
mismo tratamiento no son las mismas, la fuerza idnica y el efecto tampdn tienen una influencia significativa segtin la matriz de
vino o mosto.

ASPECTO REGLAMENTARIO

El anexo VIII Parte | Punto C del reglamento (UE) 1308/2013 completado por el reglamento (UE)2019/934 abre la posibilidad
de la utilizacion de 4cido tartérico, 4cido malico y 4cido lactico para la acidificacién de mostos y vinos.

Acidificacion de las uvas frescas, del mosto de uva, del mosto de uva parcialmente fermentado, del vino nuevo aln en
fermentacion y del vino:

Dosis méxima de 4 g/L expresada en acido tartarico 53,3 meq/L.
Cualquier tratamiento sera objeto de una inscripcién en un registro de manipulacion.

Acidificacion y aumento artificial del grado alcohdlico natural (o “chaptalizacion”) se excluyen mutuamente para un mismo
producto (por ejemplo, se podra enriquecer o “chaptalizar” un mosto o un vino nuevo en fermentacién y acidificar el vino
resultante de la fermentacion) salvo excepcion (Anexo V, parte C, secciones 7).

Acidificacion del mosto y vino

Acido acético

Acido tartarico
Acido citrico

Lactico: dulce, equilibrado.
Acido malico Tartarico: tenso, inmediato.
Malico: verde, menos inmediato.

Acido lactico

Intensidad acido

Persistencia

D

LAFFORT

CS 61611-33072 BORDEAUX CEDEX —Tél.: +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com



PROTOCOLO LAFFORT®

ACIDIFICACION DE LOS MOSTOS
Y DE LOS VINOS

RESUMEN DE LOS PRODUCTOS COMERCIALES DISPONIBLES Y DE SUS PRINCIPALES
CARACTERISTICAS ENOLOGICAS.

ACIDO TARTARICO | ACIDO MALICO ACIDO LACTICO COMENTARIOS

Los 4cidos malico y lactico son moléculas
aquirales. Existen en forma de dos

C,H.O, C,H.O, C,H.O, enantiémeros: la forma Ly la forma D.
Formula L DL/L DL En la uva sélo existe naturalmente la
quimica forma L del acido mdlico. El acido lactico

se deriva naturalmente del metabolismo
de las bacterias lacticas que estas Ultimas
producen unicamente en forma L.

Anotacion en el

Regulador de acidez

Regulador de acidez

Regulador de acidez

etiquetado E334 E296 E270
305/42 34/57 385 Los &cidos se clasifican segun su pKa
pKa o 'd’ 'd’ " ” (constante de acidez). Cuando mayor
Diacido Diacido Monoacido sea el Pka, menor serd el acido.
Correspondencia 75g 67 g 90 g
1Eq.
Objetivos Tinto - Rosado Tinto - Rosado
Blanco - Rosado
recomendados Blanco Blanco
Tratamiento
equivalente a 4g/L 3,57 g/L 4,80 g/L
53,3 méq/L*
El &cido tartdrico sigue siendo el mas
eficaz frente al pH. Para evitar una
Efecto sobre el pH +++ ++ ++ precipitacion excesiva de las sales, se
recomienda utilizarlo en fermentacién
sobre mosto.
Efecto sobre la . i et
acidez total
) ._ y Las sales de potasio o de calcio de los
Estabilidad quimica (Preapltaaon de it it 4cidos malico y lactico son mucho mas
q Bitratrato de K, De solubles que las del acido tartarico, por lo
tartrato n.eutro de que el riesgo de precipitaciones es menor.
calcio).
+ Los acidos malico y lactico interactuan
EL Ginico riesgo es ) en el metabolismo bacterioldgico.
Estabilidad su degradacion Dlu:cante IT_ZMIL La gestion cada vez mas frecuente
microbiologica en 4cido acético é;dgrnn:z?licoees +H+ de las FML (utilizacién de bacterias
(enfermedad de la . seleccionadas) junto con la mejora
o - consumida por las ..
rotacion) por ciertas  p terias lacticas de la higiene en bodega, hace que se
bacterias lacticas. ) minimicen los riesgos de alteraciones.

Impacto Répido, inmediato, Frescura, verdor Acidez suave y
organoléptico seco, duro. (manzana verde). agridulce.
El acido lactico esta en forma liquida, las
.. . formulaciones en polvo contienen lactatos
Formulacion Polvo Polvo Liquido P

* Dosis maxima - Consultar el servicio técnico LAFFORT® para mas precision sobre las dosis de empleo.

no autorizados. Los polvos pueden
disolverse directamente en el vino.

BN - AS - 13.06.2023 - La informacién que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de

empleo estan fuera de nuestro control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



