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VINOFINE ROUGE TM es a la vez el resultado de una selección rigurosa de las 
materias primas y de una validación multifactorial: momento de adición, dosis, 
escala de aplicación y diversidad de matrices ensayadas. Los múltiples 
parámetros enológicos estudiados (color, IPT, limpidez, filtrabilidad, análisis 
sensoriales) han permitido confirmar su eficacia en comparación con los 
tratamientos de gelatina de referencia. En definitiva, este nuevo agente 
clarificante, compuesto de proteínas vegetales (patata y guisante) y bentonita, 
ofrece resultados similares en términos de clarificación, e incluso mejores en 
cuanto al aspecto sensorial en el encolado de afinamiento.

Cada vez son más los enólogos que buscan prescindir de los productos de 
origen animal en respuesta a la fuerte demanda del mercado vegano. A pesar 
de que en el caso de la caseína no son pocas alternativas (como las proteínas 
vegetales y el quitosano con nuestra gama QiTM), para sustituir a la gelatina 
siguen existiendo pocas alternativas. Para dar respuesta a esta demanda se ha 
desarrollado VINOFINE ROUGE TM, una innovadora y compleja formulación 
validada en un proyecto de investigación dirigido por SudVinBio, IFV y IOC, y 
cofinanciado por la región de Occitanie.

APLICACIÓN DEL TRATAMIENTO
¿POR QUÉ, CUÁNDO Y CUÁNTO?

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

OBJETIVO DE CLARIFICACIÓN :
• Mejora de la limpidez, filtrabilidad y estabilidad del vino
 Tratamiento en fase precoz
 Dosis más alta :  8 a 15 g/hL
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Evolución de la turbidez antes del tratamiento y después de la clarificación
Prueba de clarificación precoz - Côtes du Rhône 2021

6 cL/hL 8 g/hL 3 cL/hL 8 g/hL

10 cL/hL   12g/hL

Vino antes de clarificación Gelatina VINOFINE ROUGE TM

Syrah-Grenache Grenache Presses
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Afrutado **

Vegetal *

Animal *

Acidez

Amargor

Astringencia

Sequedad de los taninos

Volumen/Grasa**

Longitud en boca

Calidad global

Análisis sensorial (18 catadores)
Prueba de clarificación tardía - DOP Languedoc 2021

VINOFINE ROUGE TM  2 g/hL
** Significativo al 5 % 
* Significativo al 10 % 

Gelatina 3 cL/hL

  

 

 

  
 

 
 

OBJETIVO SENSORIAL :
• Afinamiento del vino, reducción de la astringencia y del vegetal
 Tratamiento en fase tardía 
 Dosis más baja :  2 a 8 g/hL

Para más información, póngase en contacto con su representante de IOC.
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