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GELA-QUICK® SL 
Speisegelatine sofort löslich Art.-Nr. G 148 
 

Produktbeschreibung 

GELA-QUICK® SL ist nach der EU-VO 2019-934 für 

die Weinbehandlung zugelassen und ist als 

Verarbeitungshilfsstoff eingestuft. GELA-QUICK® 

SL entspricht in ihrer Qualität den Anforderungen 

des OIV-Kodex COEI-1-GELATI.  

CAS 9000-70-8 

Vorbemerkung 

Die Bloomzahl beschreibt in der Pharmazie und 

der Lebensmittetechnologie die Gelierkraft von 

Gelatine. Je höher die Bloom-Zahl, desto weniger 

Gelatine wird benötigt, um einer Masse eine 

bestimmte Festigkeit zu geben. Bei der 

Getränkebehandlung jedoch soll sich die 

Speisegelatine ohne Bildung einer Gelstruktur 

möglichst klar im Getränk auflösen. Daher ist die 

Bloom-Zahl als Qualitätsmerkmal für die 

Speisegelatine bei der Getränkebehandlung ohne 

Aussagekraft.  

GELA-QUICK® SL ist eine sofort lösliche, 

sprühgetrocknete, fein pulverisierte Speise-

gelatine, die bei Kontakt mit einer flüssigen Phase 

keine Gelstruktur bildet. Daher zeigt GELA-QUICK® 

SL ein besseres Löslichkeitsverhalten als her-

kömmliche Gelatine, und ist so besonders für die 

Behandlung von Maische, Mosten und Wein 

geeignet. 

Vergleich des Löslichkeitsverhaltens: 

 kalt gelöst warm gelöst 

herkömmliche 

Gelatine innerh. 35-40Min. innerh. 15-20Min. 

GELA-QUICK®SL innerh. 5 - 7Min. löst sich sofort 

  während des 

  Einrührens 

Anwendung 

GELA-QUICK® SL auflösen. 

Für Maische benötigt man:  

ca. 20 - 30g/hl GELA-QUICK® SL 

Für Wein benötigt man 

ca. 5g/hl GELA-QUICK® SL zusammen mit 

ca. 50ml/hl KELLERSOL 15 oder mit 

ca. 25ml/hl KELLERSOL 30A. 

Für Fruchtsäfte benötigt man 

ca. 10g/hl GELA-QUICK® SL zusammen mit 

ca. 50ml/hl KELLERSOL 30A. 

Ist Gelatine im Überfluss vorhanden, so kann diese 

als Eiweißkomponente unter Umständen zu Nach-

trübungen führen. Bei sehr trüben Weinen ist eine 

Verdoppelung der GELA-QUICK® SL / KELLERSOL-

Gaben angezeigt. In diesem Fall zuerst KELLERSOL 

und dann die gelöste GELA-QUICK® SL zugeben.  

Wirkungsweise 

GELA-QUICK® SL ist in ihrer Klärwirkung vom 

Gerbstoffgehalt des zu behandelnden Getränkes 

abhängig. In Getränken, in denen ein ent-

sprechender Gerbstoffgehalt nicht vorausgesetzt 

werden kann, wird zur Erzielung des gewünschten 

Schönungseffektes KELLERSOL als Bindungspartner 

für GELA-QUICK® SL eingebracht. Anstelle von 

KELLERSOL kann auch KELLER-TANNIN eingesetzt 

werden. 

Hinweise zur Lagerung 

GELA-QUICK® SL trocken lagern. Angebrochene 

Verpackungen gut schließen und alsbald 

aufbrauchen. 

Verkaufseinheiten 

1 kg; 5 kg; 15 kg (Palette = 50 x 15 kg) 
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