
GOMASOL INSTANT
Gomme arabique poudre à dissolution instantanée

Augmente l'onctuosité en bouche et respecte le caractère aromatique 
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100% gomme arabique issue de l´Acacia  seyal (E414).

COMPOSITION

Utilisée dans les vins rouges, rosés ou blancs elle permet 
d'obtenir une meilleure onctuosité et une meilleure rondeur 
en bouche. 

Son incorporation, avant la dernière filtration, est possible 
compte tenu de son faible contenu protéique. Ceci ne 
provoque ni perte de produit ni  colmatage  des éléments 
filtrants. 

S'agissant d'un  colloïde naturel, Gomasol INSTANT amène  
également une stabilisation de la matière colorante, de la 
matière colloïdale et de quelques altérations oxydatives.

APPLICATIONS

1|1

Fiche Technique

Granulés de couleur crème. 

ASPECT PHYSIQUE

Sachets de 1 Kg et sacs de 25 kg.

PRÉSENTATION

Conserver dans son emballage d'origine, dans un lieu frais et 
sec.

CONSERVATION

Produit conforme au Codex Œnologique International et au 
Règlement CE 606/2009.

REGISTRE: R.G.S.A: 31.00391/CR

Gomasol INSTANT est une gomme arabique issue de 
l´Acacia seyal à dissolution facile et instantanée. Sa 
principale caractéristique est la rondeur qu'elle confère aux 
vins traités. Elle aide à la stabilisation colloïdale des vins.

CARACTÉRISTIQUES

Gomasol INSTANT se dissout parfaitement sans apporter de 
turbidité dans les vins stables. Il est possible également de 
réaliser une solution à 20 – 25% avec de l'eau désionisée ou 
déminéralisée.

Ajouter au volume total  à traiter, en assurant  une distribu-
tion homogène.

MODE D'EMPLOI

DOSES

Gomasol INSTANT                                   10 - 40  g/hl

Attention: il est recommandé de réaliser des essais en 
laboratoire afin de déterminer la dose d'emploi optimale. 

PROPRIÉTÉS PHYSICO-CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES
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STABILISANTS

Augmente  l'onctuosité en bouche 

Respect du profil aromatique du vin.

QUALITÉS ORGANOLEPTIQUES
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