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Las presentes recomendaciones se aplican tanto en la utilización del producto como en tecnología auxiliar o aditivos en el marco de buenas prácticas de elaboración. Solo este uso puede disponer de la seguridad en el producto final. De 
todas formas, nuestras fichas técnicas se basan en nuestros conocimientos y la experiencia actual y no aportan más que informaciones generales de nuestros productos.  Debido a los tratamientos preliminares no conocidos y teniendo 
en cuenta los productos naturales imprevistos que se tratarán, todos los datos se proporcionan sin garantía. El cumplimiento de la ley y la reglamentación en cuanto a la utilización de nuestros productos recae en la responsabilidad del 
usuario. Todas las modificaciones están sujetas a cambios sin previo aviso. Nuestras condiciones generales de venta redirigirse a www.erbsloeh.com. 
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MaloStop F 
 

Ácido Fumárico de gran pureza 
 

✓ ✓ ✓ 

Descripción del producto 
El ácido fumárico es un aditivo inocuo, no alérgeno, que permiten controlar el desarrollo de bacterias lácticas y estabilizar 
los vinos frente a la FML. Es un ácido natural usado habitualmente en la industria alimentaria como acidificante y estabilizante 
bacteriano. Interviene en el metabolismo celular, siendo destacada su participación en el ciclo de Krebs.  
 
Apto para uso enológico. Cumple con el Reglamento UE n° 2019/934. El usuario debe verificar el cumplimiento de la normativa 
nacional. Testado en laboratorio para garantizar la pureza y calidad. 
 

Dosis 
Se recomienda la adición de MaloStop F a razón de 300-600 mg/l para evitar o detener la fermentación malo-láctica. Para ello, 
disolver en 20 veces su peso en vino y añadir durante el remontado asegurando una buena homogeneización a una temperatura 
superior a 10°C. 
 

Beneficios  
▪ Vinos microbiológicamente estables 
▪ Color más estable sin riesgo a FML 
▪ Mejora del pH de todo tipo de vinos 
▪ Su efectividad perdura más allá del embotellado 
▪ Vinos base cava frescos sin riesgo a FML espontánea en botella 
▪ Económico en comparación con otros productos similares 

 

Conservación 
Conservar en un lugar seco y libre de olores. Los paquetes abiertos se deben cerrar herméticamente.  
La empresa no se hace responsable de un uso o almacenamiento indebido. 
 


