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QALISOL

Pureté et degré 
d’hydrolyse 
sélectionnés

Affinage des vins

OBJECTIFS ŒNOLOGIQUES 

• Assouplir la structure sans la 
déséquilibrer

• Respecter les caractères 
organoleptiques

• Limiter la sécheresse en bouche

• Améliorer la stabilité de la matière 
colorante et colloïdale des vins

DOSE D’EMPLOI

3 à 5 cL/hL

CONDITIONNEMENT

CONSERVATION

Emballage plein, scellé d’origine, à l’abri de la 
lumière dans un endroit sec et exempt d’odeur. 
Hors gel. Emballage ouvert : à utiliser rapidement. 
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Clarification

Assemblage de différentes gélatines de poisson sélectionnées.

Précaution d’utilisation :
Produit pour usage œnologique et exclusivement 
professionnel. 
Utiliser conformément à la réglementation en 
vigueur. 
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MODE D’EMPLOI

Eau

Préparation

Incorporer au volume à traiter. Bien 
homogénéiser. 

L’utilisation d’une pompe doseuse ou d’un 
Dosacol est vivement conseillée. 

Agiter le flacon avant ouverture. Disperser 
dans 10 fois son poids d’eau. Mélanger la 

suspension pour obtenir une solution 
homogène. 

Dilution préalable et homogénéisation Incorporation

1 2

RESULTATS D’ESSAIS

Figure 1. Profil sensoriel de vins rouges 
(Bordeaux), élevés 12 mois en fûts de 
chêne après collage avec QALISOL à la 
dose de 4 cL/hL.

Les informations figurant ci – dessus correspondent à l’état actuel de nos connaissances. Elles sont données sans engagement ou garantie 
dans la mesure où les conditions d’utilisation sont hors de notre contrôle. Elles ne dégagent pas l’utilisateur du respect de la législation et 

des données de sécurité en vigueur. Ce document est la propriété de SOFRALAB et ne peut être modifié sans son accord. 

QALISOL respecte la qualité des tanins et 
assouplit la structure.
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