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MFK-SÄURE 
Zur pH-Wertsenkung von Obstbrennmaischen Art. Nr.403  

 

Produktbeschreibung 

MFK-Säure ist eine Mischung biologisch stabiler 

Säuren, die hervorragend geeignet sind um den 

pH-Wert in säurearmen Obst-maischen zu senken. 

MFK-Säure verhindert das Wachstum uner-

wünschter Mikroorganismen wie Bakterien und 

wilde Hefen. Dadurch wird die Gärung nicht nur 

sicherer, sondern auch reintöniger, was sich somit 

auch auf die Qualität des Brenngutes auswirkt. 

Anwendung 

MFK-Säure beim Einmaischen zugeben und auf 

eine gute Verteilung achten. Der Siedepunkt der 

Keller MFK-Säure liegt so hoch, dass er beim 

Brennen nicht in das Destillat übergehen kann. 

Dosage 

Je nach Säuregehalt der Obstmaische 1 bis 2 Liter 

MFK-Säure pro 100 Liter Maische zudosieren. Der 

optimale pH-Wert für die alkoholische Gärung 

liegt bei ca. 3,0.  

Gefahrenhinweis 

Kennzeichnung (nach GHS/CLP) 

  

Signalwort:   

H290 Kann gegenüber Metallen korrosiv sein. 

H314 Verursacht schwere Verätzungen der 

Haut und schwere Augen-schäden. 

Zur sicheren Handhabung das Sicherheits-

datenblatt beachten. 

Verkaufseinheiten 

 1l Kanister 

 5l Kanister 

 10l Kanister 

 25l Kanister (24 x 25l Original-Palette) 

 120l Tonne 
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