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Zum odnologischen Gebrauch — Para utilizagdo enolégica

PENTRU UZ OENOLOGIC

Solutions for wine making

Gelfine b¢

Gelatina de origine 100% porcin a

Gélfine este o gelatina extrem de pura, solubilda in apa cald3,
recomandata pentru vinuri rosii de mare calitate, echilibrate si
armonioase. Este constituita din lanfuri proteice foarte putin hidrolizate
cu actiune de limpezire si stabilizare a vinurilor rosii cu intarirea
echilibrului lor natural.

INTERES OENOLOGIC

> Finete si eficacitate:

Foarte pura si foarte putin hidrolizata, Gelfine actioneaza rapid si precipita moleculele instabile
conservand echilibrul natural al vinului. Vinul castiga o limpiditate durabila in respectul calitafii sale
originale.

> Vinuri mult mai armonioase:

Gelfine poseda o puternica densitate de incarcare de suprafata care rafineaza profilul fenolic si
aromatic al vinului, perfectionand structura sa cu descoperirea intregii sale complexitati.

DOZA DE UTILIZARE
> Vin rosu: 3-10 g/hL.

MOD DE UTILIZARE

> Varsati, cu amestecare continua, cantitatea necesara de Gelfine in de cel putin de 20 de ori
greutatea sa de apa calda la 35-40°C (deci maxim 50g Gelfine / 1L apa).

> Odata Gelfine complet dizolvata, incorporati lent solutia, ment{indnd temperatura mai sus de 20°C
pana la intrarea in contact cu vinul, de preferat prin recirculare pentru asigurarea repartizarii omogene
imediate. Pentru asta va sfatuim sa utilizati injectorul dozator.

AMBALARE
> Punga de 1 Kg.
> Carton de 15 Kag.

DEPOZITARE

> Pastrati in ambalajul sau original, inchis ermetic.
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