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KELLER - MALIC®

DL-Apfelsdure

Art.-Nr. G 246

Vorbemerkung

KELLER-MALIC ist gemall EU-VO 2019/934 Anhang |,
Tabelle 2 unter den Bedingungen und Grenzwerten
gemal Anhang VIl Teil 1, Abschnitte C und D der VO-EU
1308/2013, geandert durch EU-VO 2021/2117, fur die
Sauerung zugelassen und ist als Zusatzstoff eingestuft.
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Zu beachten ist:

e Die Sauerung muss gemeldet werden. Diese Meldung
kann auch vorab und pauschal fur alle Sauerungen
erfolgen.

e Die Sauerung muss in dem Weinbau-betrieb und in
der Weinbauzone durch-gefihrt werden, in der die
Trauben geerntet worden sind.

e Die Sauerung ist im Stoffbuch der Weinbuchhaltung
zu dokumentieren. Daneben ist sie auch auf dem
Kontenblatt zu fuhren und auf den Begleit-
dokumenten einzutragen.

e Die Sauerung und Anreicherung ein- und desselben
Erzeugnisses schlieRen einander ebenso aus wie eine
Sauerung und Entsduerung. Traubenmost und Wein
gelten als getrennte Erzeugnisse.

e Zugelassen ist eine Sauerung um 4g/l errechnet als
Weinsaure bzw. 53,3mVal. Dies bedeutet eine
maximal Sduerungs-spanne von max. 3,57g/| KELLER-
MALIC®.

HO

OH

O

Strukturformel Apfelsdure
Anwendung

KELLER-MALIC® in 10facher Menge Wein I6sen und
unter Rihren der Gesamtmenge zugeben. Auf eine gute
Verteilung ist zu achten. Die Dosage sollte unbedingt in
einem Vorversuch ermittelt werden. Wir empfehlen
KELLER-MALIC® bei Weinen einzusetzen, die keinen
biologischen Saureabbau durch-laufen haben.

Produktbeschreibung

KELLER-MALIC® liegt als kristallines Pulver vor und ist
ein so genanntes Racemat, also eine Mischung aus
rechtsdrehender und linksdrehender Apfelsiure. Die
pH-Wertabsenkung durch eine Apfelsjuregabe ist nicht
so effektiv wie bei der Weinsaure. Daruber hinaus ist sie
auch biologisch nicht so stabil. Die L-Form kann durch
Milchsaurebakterien zu Milchsdure und CO2 abgebaut
werden. Die D-Form kann hingegen nicht abgebaut
werden. Aus diesem Grund ist eine Gabe vor dem
biologischen Sdureabbau nicht empfehlenswert, da der
Endpunkt des Sdureabbaus nicht bestimmbar ist. Fur
eine Erhéhung der titrierbaren Saure vor der Abfullung
ist die DL-Apfelsdure hingegen sehr gut geeignet, denn
durch das geringere Molekulargewicht wird weniger
Apfelsdure benétigt als Weinsaure. Zum Beispiel: Um
die titrierbare Saure um 1g/l zu erhdéhen, bendtigt man
0,89g/l Apfelsiure. Die Weinsteinstabilitat wird durch
die geringe pH-Wertverschiebung kaum beeinflusst.
Dennoch empfehlen wir eine Metaweinsauregabe,
wenn kurz vor der Abfiillung mit Apfelsdure angesauert
wird.

Berechnung

Auch eine kombinierte Sauerung, z.B. Most- und
Weinsauerung darf 53,3mVal/l nicht Uberschreiten. Eine
Zugabe von 1g/l Weinsdure entspricht 13,3mVal/l. Die
Zugabe von 1g/l Apfelsdure entspricht 14,9mVal. Bei
einer angenommenen Mostsduerung mit 2,5g/l
Weinsaure, das entspricht 33,3mVal/l ware noch eine
Sauerungsspanne von 20mVal/l mdglich. Das entspricht
1,3g/| KELLER-MALIC®,

Sicherheitshinweise

Zur sicheren Handhabung das Sicherheitsdatenblatt
beachten.

Hinweis zur Lagerung

KELLER-MALIC® trocken und geruchsneutral lagern.
Angebrochene Verpackungen gut verschlielen und
alsbald aufbrauchen.

Verpackung
1kg, 5kg, 10kg, 25kg
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Da die spezifischen Anwendungsbedingungen des Benutzers nicht unserer Kontrolle unterliegen,
geben wir keinerlei Zusicherung oder Gewahrleistung fir moglicherweise zu erzielende Ergebnisse.
Es obliegt dem Anwender, festzustellen, ob das Produkt fiir seine spezifischen Zwecke geeignet ist.

eone Anwendung durch oenologisch geschultes Fachpersonal. Es gelten unsere AGB.



