
 
 
 
 

 
Granucel 
Cellulose micro cristalline pure 

 
Correcteur de turbidité pour la vinification de vins blancs et rosés. 
Granucel simule l’effet support des bourbes en maintenant une 
distribution homogène des levures dans les moûts fortement clarifiés.  
 

INTÉRÊT ŒNOLOGIQUE 
Le débourbage ou la clarification des moûts est une étape importante et déterminante pour la qualité 
finale des vins blancs et rosés. 
Si le moût est trop trouble (> 200 NTU), il peut révéler des arômes lourds ou réduits. 
Si le moût est trop limpide (< 100 NTU), il peut présenter des difficultés de fermentation notamment 
liées à une concentration des levures dans la zone basse de la cuve, avec des risques de déviations 
fermentaires (acidité volatile,...).  
> L’utilisation de Granucel permet le réajustement de la turbidité à un niveau optimal (150-200 NTU)   
que la pratique habituelle ne permet pas toujours d’obtenir. La répartition des levures dans le moût 
s’en trouve ainsi améliorée, ce qui contribue au bon déroulement de la fermentation alcoolique. 
 
DOSES D’EMPLOI 
> Turbidité < 50 NTU    60 à 80 g/hl 
> Turbidité entre 50 et 100 NTU  40 à 60 g/hl 
> Turbidité entre 100 et 200 NTU 20 à 40 g/hl 
 
MODE D’EMPLOI 
> Au début de la fermentation alcoolique, répartir Granucel dans 10 fois son poids d’eau ou de moût  
avant de l’incorporer en assurant une répartition homogène. 
 
CONDITIONNEMENT 
> Sachet de 1 Kg, carton 10 Kg. 
> Sachet de 5 Kg, carton 10 Kg. 
 
CONSERVATION 
> Conserver le produit dans son emballage d’origine hermétiquement clos, dans un lieu bien ventilé.  
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