
GELATINE EXTRA

Clarificación y 

afinado de vinos 

de alta calidad

Muy adecuado 

para la flotación

OBJETIVOS ENOLÓGICOS

• Está compuesta por gelatina pura de peso 

molecular elevado y homogéneo.

• Su densidad de carga superficial se 

encuentra entre las más elevadas, lo que 

explica su gran reactividad.

• La coagulación de GELATINE EXTRA por 

los taninos del vino es inmediata. La 

floculación y la clarificación se dan en las 

horas siguientes a su adición. Los 

agregados formados son grandes y 

pesados.

• El vino encolado con GELATINE EXTRA 

mejora notablemente. La agresividad 

eliminada permite apreciar mejor la 

armonía y la riqueza del vino.

• GELATINE EXTRA está especialmente 

indicada para la clarificación y la 

estabilización de los vinos tintos de 

calidad.

• Del mismo modo, también proporciona 

excelentes resultados para la clarificación 

de los vinos blancos procedentes de 

variedades tintas (complementándola 

conjuntamente con tanino (TANIGAL o 

TANIXEL) o con gel de sílice (SILISOL).

DOSIS

Las dosis de empleo varían en función de la 

astringencia del vino a tratar o de la clarificación 

deseada: el valor medio es de 8 a 15 g/hL.

Cabe proceder a ensayos previos, seguidos de 

una degustación.

PRESENTACIÓN

CONSERVACIÓN

Envase lleno, con el sellado original, 

resguardado de la luz, en un lugar seco y sin 

olores. No congelar.

Una vez abierto el envase, utilizar 

rápidamente.

La información proporcionada corresponde al estado actual de nuestros conocimientos. Se suministra sin que ello suponga 

ningún tipo de compromiso o garantía, en la medida en que las condiciones de uso se encuentran fuera de nuestro control. No 

eximen al usuario del respeto de la legislación y de la información de seguridad en vigor. Este documento es propiedad de 

SOFRALAB y no puede ser modificado sin su consentimiento.
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1 KG

Gelatina soluble 

en caliente

MODO DE EMPLEO

Disolver 50 g/L de GELATINA EXTRA en agua 

caliente (60°C). La gelatina así preparada debe 

introducirse rápidamente en el vino para evitar 

que se solidifique. Incorporar con una bomba 

dosificadora o Dosacol durante el remontado.

Precauciones de uso:

Producto para uso enológico y exclusivamente 

profesional.

Utilizar conforme a la reglamentación vigente.
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