
GOMIXEL

Para a 

estabilização 

coloidal

Melhora a 

redondez

Confere sucrosidade 

aos vinhos e 

melhora a perceção 

aromática

GOMIXEL(1) é uma preparação à base de goma arábica (Acacia Seyal) de alta qualidade.

OBJETIVOS ENOLÓGICOS 

• GOMIXEL é uma preparação de 

goma arábica a 200 g/L proveniente 

de Acacia Seyal, estabilizada com 

4g/L de SO2. 

• Goma selecionada e purificada para 

obter uma solução perfeitamente 

clara e límpida. 

• Reforça a acção da ANTARTIKA®

V40 e ajuda a reduzir o risco de 

precipitação tartárica quando exposta 

ao frio.

• Muito pouco impacto sobre o  índice 

de colmatação.

DOSAGEM E APLIICAÇÕES

10 a 20 cL/hL. 

ACONDICIONAMENTO

1L / 5L / 

20L 

909 L

CONSERVAÇÃO

Embalagem completa e fechada de origem: proteger da 

luz e conservar num local seco e isento de odores. 

Proteger do congelamento. 

Embalagem aberta: utilizar rapidamente.

(1) GOMIXEL não é uma simples solução aquosa de goma arábica. A goma arábica bruta e o SO₂ são colocados em solução, reagem com 

parâmetros controlados e passam por um processo químico concebido para purificar e estabilizar as matérias-primas e otimizar o seu desempenho. 

O produto final obtido não é uma simples solução aquosa de matérias-primas adicionadas, mas um produto com características funcionais únicas.

As informações aqui apresentadas correspondem ao estado atual do nosso 

conhecimento. São facultadas sem compromisso ou garantia, na medida em 

que as condições de utilização estão fora do nosso controlo. Não dispensam o 

utilizador de respeitar a legislação e as normas de segurança em vigor. Este 

documento é propriedade da SOFRALAB e não pode ser modificado sem o 

seu consentimento

Recomenda-se a realização de testes laboratoriais de forma a  

determinar a dose ideal para obter o efeito organolético 

desejado. 
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INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO

1. Adicionar GOMIXEL a um vinho límpido após qualquer colagem. 

2. GOMIXEL pode ser adicionado tanto antes como depois da filtração. 

Atenção: o tratamento térmico dos vinhos pode provocar o desenvolvimento de uma perturbação.

Precauções de utilização : 

Produto para uso enológico e exclusivamente profissional. 

Utilizar de acordo com a regulamentação em vigor.

SELECIONAR 
A GOMA

DUOGOM MAX

FILTROSTABILGOMIXEL

Redondez/

sucrosidade

Estabilização 

da cor

Esquerda (ponto claro): Menos impacto na estabilização da cor. Mais impacto na redondez e sucrosidade.

Direita (ponto escuro): Estabilização quase exclusiva da cor (exclusivamente goma Acacia Verek)
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É BOM SABER!

A goma arábica é um polissacarídeo complexo ramificado. A hidrólise ácida do mesmo produz cerca de 40-

45% de D-Galactose (cadeia principal), 25-30% de L-Arabinose, 10-15% de L-Ramnose e ácido D-Glucurónico

Os polissacarídeos estão associados a uma fração proteica (cerca de 2%). No entanto, esta pequena

percentagem é decisiva para a qualidade técnica das gomas.
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