
Gélatine Spéciale Vins Fins 
Gelatină specială de origine 100% porcină 

Gelatină lichidă foarte pură şi foarte puţin hidrolizată, cu acţiune rapidă în 
limpezirea şi stabilizarea vinurilor tinere. Acţiunea sa particulară permite 
cleirea taninurilor astringente şi îmbunătăţeşte în acelaşi timp profilul 
fenolic al vinurilor.
INTERES OENOLOGIC
> Convine tuturor tipurilor de vinuri; puternica sa încărcătură electrică şi controlul repartiţiei masei sale 
moleculare face din Gélatine Spéciale Vins Fins cea mai bună gelatină lichidă pe care o avem.

> Limpiditate rapidă şi durabilă
Gélatine Spéciale Vins Fins este rapidă şi eficace:  vinurile pot fi trase după 48-72 de ore. Conferă vinurilor o 
bună stabilitate mai ales vinurilor tinere cu îmbuteliere precoce. 

> O structură fenolică mai echilibrată.
Densitatea de încărcare a suprafeţei Gélatine Spéciale Vins Fins permite eliminarea excesului de astringenţă 
şi agresivitate, cu respectul total al celorlalţi constituenţi care dau vinului personalitate  

DOZA DE UTILIZARE
> Vin roşu bine structurat: 6-10 cL/hL 
> Vin roşu lejer: 4-8 cL/hL 
> Vin alb: 2-5 cL/hL (împreună cu Blankasit Super sau taninuri)
> Vin roze: 3-7 cL/hL (împreună cu Blankasit Super sau taninuri) 

MOD DE UTILIZARE
> Gélatine Spéciale Vins Fins se poate utiliza în stare pură sau diluată cu apă la temperatura ambiantă.
> Incorporaţi Gélatine Spéciale Vins Fins lent şi de preferinţă prin recirculare pentru a asigura o repartizare 
imediată şi omogenă. Pentru asta vă sfătuim să utilizaţi injectorul dozator. 
> Puteţi filtra după 48-72 de ore după tiraj atunci când turbiditatea este satisfăcătoare. 

AMBALARE 
> Bidon de 1,05 Kg, 5,25Kg. 
> Canistră de 21 Kg. 
> Butoi de 127 Kg. 
> Container 

DEPOZITARE
> Păstraţi la temperatură > 5°C pentru a evita gelifierea. 
 Utilizaţi rapid după deschidere. 
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PENTRU UZ OENOLOGIC

in România prin GAMA SERV srl, 0214505280; 0720113311; 0723621099 
e-mail: office@gama-serv.ro; www.gama-serv.ro 




