
 

 
 

 
 

 
 

COADIUVANTE 100% 
 

Chiarifica dei vini imbottigliati con metodo tradizionale 
 

CARATTERISTICHE 

 
IL COADIUVANTE 100% è il risultato della sinergia tra un alginato e una particolare 

cellulosa naturale, per migliorare la fermentazione alcolica e permettere la costituzione di un 
deposito di lievito coerente e che non si incolli al vetro, facilitando così il rimescolamento nel 
metodo tradizionale. 

 
La sua composizione innovativa, senza bentonite, ne fa un coadiuvante di terza generazione, 

e pone SOFRALAB® e la STATION OENOTECHNIQUE DE CHAMPAGNE® tra le aziende 
all’avanguardia in materia di rimescolamento. 
Questo coadiuvante permette di ottenere un deposito compatto nel bidule alla fine del 

processo di rimescolamento, limitando così le perdite di vino e il consumo di frigorie. 
IL COADIUVANTE 100% risponde alla nostra esigenza di un approccio enologico 

ragionato. 
 

 
 

Bottiglia capovolta alla fine del rimescolamento 

 

 
PROPRIETÀ ENOLOGICHE 
 

Il COADIUVANTE 100% è molto efficace per chiarificare il vino dopo la seconda 
fermentazione in bottiglia. La cellulosa inerte non modifica né altera le qualità del vino, 

anche durante un affinamento molto lungo su assicelle, necessario per l’elaborazione di 
champagne d’eccezione. 
 

 
APPLICAZIONI 

 
È efficace sia per il rimescolamento su appositi cavalletti (pupitre) che per un 

rimescolamento più rapido su agitatori automatici come Gyropalette®. Prima dell’uso, è 
indispensabile controllare che il vino di base non contenga né proteine instabili né 
polisaccaridi (pectine e/o glucani). 
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DOSAGGIO 
 

Dose raccomandata: 4-7 g/hL. 
 
MODALITÀ D'USO 

 
IL COADIUVANTE 100% deve essere reidratato e omogeneizzato prima dell’uso. 

In 1 litro di acqua demineralizzata cospargere 100 g di COADIUVANTE 100% in modo 
da evitare accumuli di prodotto. Lasciare idratare la preparazione. Agitare per ottenere una 
soluzione omogenea (senza grumi). 

Il prodotto è pronto per l’uso. 
 

IL COADIUVANTE 100% deve essere incorporato al lievito. Separare la quantità di lievito 
necessaria, poi misurare la quantità di COADIUVANTE 100% da aggiungere e diluirla con 
acqua fredda, con una proporzione di 1:4. 

Incorporare lentamente e in maniera regolare la sospensione diluita utilizzando una pompa 
dosatrice automatica per spillatura o un raccordo di collaggio montato sul dispositivo di 

aspirazione di una pompa centrifuga. In quest’ultimo caso, stabilire un circuito di pompaggio 
tra il fondo e la parte superiore della vasca con i lieviti e aspirare lentamente il coadiuvante 
attraverso il raccordo di collaggio. Quindi pompare la miscela costituita da lievito e 

coadiuvante nella vasca del vino che contiene già il liquore. 
Continuare a rimescolare il vino durante l’aggiunta dei prodotti e durante tutta la spillatura. 

Precauzioni per l’uso: 
Prodotto destinato esclusivamente ad uso professionale in enologia. 
Utilizzare in conformità con le norme in vigore. 

 
IMBALLAGGIO 

 
1 kg 
 

CONSERVAZIONE 
 

Imballaggio originale pieno, non aperto, in perfette condizioni, al riparo dalla luce e dal gelo, 
in luogo asciutto e inodore. 
Imballaggio aperto: utilizzare rapidamente. 

 
Le informazioni di cui sopra si basano sulle nostre conoscenze attuali. Sono fornite senza obbligo o garanzia nella misura in cui 
le condizioni di utilizzo sono al di fuori del nostro controllo. Esse non esonerano l'utilizzatore dal rispetto della legislazione e dei 
dati di sicurezza in vigore. Questo documento è di proprietà di SOFRALAB e non può essere modificato senza il suo accordo. 
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