
 
 
 
 
 
 

COADIUVANTE 100%  
 

Il remuage  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 
�D�O�O�¶�D�Y�D�Q�J�X�D�U�G�La 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  
 
Infine, la sua formulazione in polvere consente di prolungare in modo significativo la sua 
durata di conservazion e e contribuisce a soddisfare i requisiti ambientali, limitando l'impatto 
ecologico del trasporto  l'impatto ecologico del trasporto dovuto alla presenza di acqua (peso,  
massa) . 

 
PROPRIETÀ ENOLOGICHE  
 
I l COADIUVANTE 100 %  è molto efficace per il remuage  del vino dopo la seconda 
fermentazione in bottiglia. La cellulosa inerte non modifica né altera le qualità del vino, 
�D�Q�F�K�H�� �G�X�U�D�Q�W�H�� �X�Q�� �D�I�I�L�Q�D�P�H�Q�W�R�� �P�R�O�W�R�� �O�X�Q�J�R�� �V�X�� �D�V�V�L�F�H�O�O�H���� �Q�H�F�H�V�V�D�U�L�R�� �S�H�U�� �O�¶�H�O�D�E�R�U�D�]�L�R�Q�H�� �G�L��
�F�K�D�P�S�D�J�Q�H���G�¶�H�F�F�H�]ione.  
 
APPLICAZIONI  

 
È efficace sia per il rimescolamento su appositi cavalletti ( pupitre ) che per un 
rimescolamento più rapido su agitatori automatici come Gyropalette®. �3�U�L�P�D�� �G�H�O�O�¶�X�V�R���� �q��
indispensabile controllare che il vino di base non contenga né proteine instabili né 
polisaccaridi (pectine e/o glucani).  
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