
 

 

 

 
 

GELATINE 100  
 

Zur Klärung von Mosten oder zur Schönung von Weinen 
 

CHARAKTERISTIKA 
 

GELATINE 100 ist eine mäßig hydrolisierte Schweine-Gelatine, die aufgrund ihrer Reinheit und ihres 

kontrollierten Hydrolysegrads ausgewählt wurde. 
 

ÖNOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN  
 

Ihr kontrollierter Hydrolysegrad ermöglicht: 

 

- Die Klärung von Weiß- oder Rosémosten (Sedimentation oder Flotation). 

- Die Schönung von Weinen zur Verbesserung der Ausgewogenheit durch Beseitigung der harten 

Tannine, wodurch zudem ein besserer Ausdruck der Fruchtigkeit und der Finesse erzielt wird. 
 

ANWENDUNG 
 

Bei Weinen mit geringen Polyphenolgehalten wird der Zusatz von Kastanienholz-Tanninen oder Kieselsol 

empfohlen, um den Schönungseffekt zu beschleunigen. 
 

DOSAGE 
 

4 bis 15 cL/hL auf Moste in Kombination mit 40 bis 100 g/hL Bentonit. 

 

2 bis 5 cL/hL auf Weiß- oder Roséweine in Kombination mit 3 cL/hL SILICE 30 oder 3 g/hL Kastanienholz-

Tanninen. 

 

Bis zu 15 cL/hL auf Rotweine. 

 

Warnhinweise:  

Produkt für önologische und ausschließlich gewerbliche Zwecke.  

Gemäß den geltenden gesetzlichen Vorschriften anwenden. 
 

GEBRAUCHSANWEISUNG 
 

Das Produkt ist gebrauchsfertig.  

GELATINE 100 langsam mithilfe einer Dosierpumpe oder eines Zuführhahns (Dosacol) zugeben. 

 

VERPACKUNG       
 

1 L, 5 L, 10 L, 20 L und 1000 L. 
 

LAGERUNG 
 

Nicht angebrochene, original verschlossene Packungen lichtgeschützt an einem trockenen Ort 

aufbewahren, der frei von Gerüchen ist. Frostfrei lagern. Angebrochene Packungen rasch aufbrauchen.  
 
Die vorstehenden Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden ohne Gewähr oder Haftung erteilt, da sich die 
Verwendungsbedingungen unserer Kontrolle entziehen. Sie entbinden den Anwender nicht von der Einhaltung der geltenden Gesetzgebung und den geltenden 
Sicherheitsangaben. Dieses Dokument ist Eigentum von SOFRALAB und darf ohne dessen Zustimmung nicht verändert werden. 
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