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SIHA Kyselina mlé€éna 80 % SH 10/2015
SIHA Kyselina mlééna 80 % je biologicky ziskana Davkovaci tabulka:
organicka kyselina, jaka se v pfirodé vyskytuje Pozadované Mnozstvi SIHA
predevsim v mléku a téméf ve vSech rostlinach. zvednuti kyseliny ml/hl Milchsaure
Vyznaéuje se vysokou éistotu a byla vybrana 80 % o (g/l)* g/hl
specialné pro pouziti v oblasti ovocného vina. Obsah 0,5 62,7 75,0
Cisté kyseliny mlé€né €ini 80 %. 1,0 125,4 150,0

1,5 188,1 225,0

2,0 250,8 300,0
Specifické vyhody SIHA Kyselina miééna 80 %: 2,5 313,55 375,0

» vysoka Cistota produktu odpovida pfedpisim FCC V

» kyselina kromé toho ma vysokou izomerickou Cistotu;
fyziologicky velmi cenny podil L(+) (pravotocivé
kyseliny mlé¢né) Cini nejméné 95 %

Pouziti

Dle (némecké) "smérnici ovocné vino 2001" Ize
kyselinou mlé€nou pouzivat maximalné 3 g/l (€ast 1V):
pfisady/pomocné latky zpracovani/pfidavné latky,
odstavec A: VSeobecné, véta 9).

Korektura kyseliny pomoci SIHA Kyselina mié¢na 80 %

ma tyto vyhody:

» biologicka stabilizace vin chudych na kyselinu

» v€asné zvednuti titrovatelné celk. kyseliny na 6 — 8 g/l
(pocitano jako kyselina vinna) potlacuje biologické

odbouravani kyseliny, nechténé kvaseni a tvorbu
tékave kyseliny nezadoucimi mikroorganismy

» chutova korektura

» SIHA Kyselina mlééna 80 % dava ovocnému vinu
jemnou kyselinku, aniz by maskovala cenné
komponenty chuti a aroma.

» zlepSeni stability ovocnych vin.

Davkovani
3 g/l Cisté kyseliny mlééné 100 % odpovida 3,75 g/l nebo
3,13 ml/l SIHA Kyselina mlééna 80 %.

* titrovatelna celkova kyselina, pocitano jako kyselina
vinna

Doba pouziti

Doporucujeme v€asné pouziti SIHA Kyselina mlé¢na 80
% jiz ve stadiu mostu, pfed kvaSenim, a to zejména na
ochranu pfed mikrobialnim zkazenim.

Zvlastni upozornéni

Ve vysoce koncentrované kyseliné mlééné se ¢ast
kyseliny nachazi v esterifikované podobé. V 80%-ni
kyseliné mlé¢né je to asi 7 — 8 %. Tento podil se
rozpadne po pfidani do napoje b&éhem nékolika mélo
hodin. PFi sklepni teploté se tato doba miize protahnout
na nékolik dni. Teprve po této dobé se nastavi
pozadovana hodnota kyseliny (titrovatelna celkova
kyselina, pocitano jako kyselina vinna). Kontrola celkové
kyseliny ihned po pfidani kyseliny mlé€né proto vzdy
dava nizkou hodnotu.

Bezpecénost

V pfipadé pouziti SIHA Kyselina mlééna 80 % v souladu
s jeji ur€enim nejsou znamé zadné negativni Ucinky.

Dalsi udaje o bezpec€nosti viz bezpecnostni list.

Skladovani

SIHA Kyselina mlé¢na 80 % skladujte na chladném,
suchém a pachové neutralnim misté. Oteviené baleni
ihned opét tésné uzavrete a rychlé spotfebujte.



Druhy baleni

SIHA Kyselina mlé¢na 80 % ma objednaci Cislo 64.207 a
dodava se v téchto balicich jednotkach:

70 kg Kanystr z PE
1100 kg Kontejner z PE s mfizkovou kostrou
Cisterna na vyzadani

Cislo celniho sazebniku 2918 11 00

Ovérovana kvalita

U SIHA Kyselina mlé¢na 80 % se b&hem procesu vyroby
pravidelné kontroluje stéle vysoka jakost vyrobku. Tyto
zkousky zahrnuji jak technicka kritéria funkénosti, tak i
potravinaiskou nezavadnost. PFisné kontroly se dale
provadéji pfimo pfed kone€¢nym balenim a béhem ného.



