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Per uso enologico. Le informazioni contenute nella presente scheda sono fornite a titolo indicativo e allo stato attuale delle nostre conoscenze, senza impegno né 
garanzia. Le condizioni di utilizzo del prodotto sono sottomesse al rispetto della legislazione e delle norme in vigore. Conforme al Regolamento UE n°2019/934 (e le sue 
modifiche). 
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GELFINE 
 

FORMULAZIONE 
Gelatina alimentare pura e d'origine esclusivamente suina.  
 

INTERESSE ENOLOGICO 
Chiarifica dei grandi vini rossi da affinamento. 
  

DOSAGGIO RACCOMANDATO  
5 a 10 g/hL. 

    

MODO D’USO 

Diluire con cura in acqua calda (35 a 40°C) e mantenere questa temperatura nel corso dell'incorporazione. 
Aggiungere gradualmente al vino garantendo una buona omogeneizzazione. 
  
SPECIFICHE 

FISICHE  CHIMICHE 

Aspetto & colore 
Polvere bianca 

leggermente giallastro 
 pH 5 - 7 

Densità In acqua calda  S02 < 50 mg/kg 

MICROBIOLOGICA  Urea < 2.5 g/kg 

Microrganismi vivi < 104 UFC/g  Ceneri  < 2% 

Batteri lattici < 103 UFC/g  Azoto totale > 14% 

Batteri acetici < 103 UFC/g  LIMITI 

Coliforme Assenza/g  Cromo < 10 mg/kg 

Escherichia coli Assenza/g  Rame < 30 mg/kg 

Spore da Clostridium perfringen Assenza/g  Zinco < 50 mg/kg 

Staphylococci aureus Assenza/g  Piombo < 5 mg/kg 

Salmonella Assenza/25g  Mercurio < 0.15 mg/kg 

Microrganismi anaerobici solfito-
riduttori 

Assenza/g  Arsenico < 1 mg/kg 

Lieviti < 103 UFC/g  Cadmio < 0.5 mg/kg 

Muffa < 103 UFC/g  Ferro < 50 mg/kg 

CONSERVAZION 

Nel suo imballaggio originale ermeticamente chiuso, in luogo fresco, proprio e senza odori. 
Rispettare la scadenza scritta sulla confezione. Utilizzare rapidamente dopo l’apertura. 
 

CONFEZIONI 
Sachetto di 1 kg (cartone di 15 kg) e sacco di 20 kg. 
 


