
  
 
 
 
 
 

Gelfine 
Gélatine d’origine 100% porcine 
 

Gélfine est une gélatine extrêmement pure, soluble dans l’eau chaude, 
recommandée pour les vins rouges de garde, équilibrés et harmonieux. 
Elle est constituée de chaînes protéiques très peu hydrolysées dont 
l’action clarifie et stabilise les vins rouges d’expression tout en affinant 
leur équilibre naturel. 
    

INTÉRÊT ŒNOLOGIQUE 
> Finesse et efficacité: 
   Très pure et très peu hydrolysée, Gelfine agit rapidement sur le trouble et précipite les molécules   

instables en préservant l’équilibre naturel du vin. Le vin acquiert ainsi une limpidité durable dans le   
respect de sa qualité originale. 

> Des vins encore plus harmonieux : 
   Gelfine possède une forte densité de charge de surface qui affine l’ensemble du profil phénolique et   

aromatique du vin, perfectionnant sa structure et révélant toute sa complexité. 
 
DOSES D’EMPLOI 
> Vin rouge : 3 à10 g/hl. 
 
MODE D’EMPLOI  
> Verser en remuant continuellement la quantité nécessaire de Gelfine dans 20 fois au moins son   

poids d’eau chaude à 35°C – 40°C (soit 50g maximum de Gelfine par litre d’eau). 
> Une fois Gelfine complètement dissoute, incorporer lentement la solution, en maintenant sa   

température au dessus de 20°C jusqu’à l’entrée en c ontact avec le vin, de préférence par 
remontage afin d’assurer une répartition immédiatement homogène. Pour cela nous vous 
conseillons d’utiliser notre injecteur de colle pour clarifiant.  

 
CONDITIONNEMENT 
> Sachet de 1 Kg. 
> Carton de 15 Kg. 
 
CONSERVATION 
> Conserver dans son emballage d’origine hermétiquement clos.  
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