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FICHA TECNICA ANGELO COIMBRA

3.A-EST. 1549
Gelfine®
GELFINE®, é uma gelatina para a clarificagdo de vinhos tintos de | pATA: 07/07/2021
guarda. REVISAO: GD/07-07-2021

@ CARACTERISTICAS DO PRODUTO

FORMULACAO: gelatina pura alimentar, de origem exclusivamente suina.

VANTAGENS ENOLOGICAS: GELFINE® é uma gelatina extremamente pura, solivel em &gua quente,
recomendada para vinhos tintos de guarda, equilibrados e harmoniosos. Constituida por cadeias proteicas
muito pouco hidrolisadas, cuja acdo clarifica e estabiliza os vinhos tintos de expressdo, enquanto afina o
seu equilibrio natural.

UTILIZAGAO

DOSE DE APLICACAO RECOMENDADA: 5 a 10 g/hl.

(As doses mencionadas sdo meramente indicativas, sendo que a dose ideal devera ser determinada através de ensaio laboratorial
ou mediante conselho de um endlogo).

MODO DE APLICACAO:

Diluir em 20 vezes o seu peso de dgua quente, entre 352C e 409C, agitando constantemente, de modo a
assegurar uma boa homogeneizac¢do. Antes que a temperatura desca dos 202C, adicionar a solugdo pouco a
pouco, agitando bem, durante uma remontagem.

ESPECIFICACOES

FISICAS : _ QUIMICAS
Aspeto e cor P& branco ligeiramente amarelado pH (a 1%) 5.7
4 -
Solubilidade Em dgua quente (insoltivel em agua fria) Cinzas <2%
_ ()
m.ICROBIO.LOGICA”S : T S0, <50 mg/kg
|c.rorgan|smos vidveis < _UF /8 Azoto total >14%
Coliformes (302C) Auséncia /g Ureia <2,5g/ kg
Escherichia Coli Auséncia /g LIMITES ,
Staphylococcus Aureus Auséncia /g Ferro <50 mg/kg
Salmonelas Auséncia /25 g i
Arsénio <1mg/kg
Leveduras <10° UFC/g Chumbo <5 mg/kg
Bactérias lacticas <10° UFC/g Mercurio < 0,15 mg/kg
Bactérias acéticas <10° UFC/g i I
- Zinco <50 mg/kg
Bolores <10° UFC/g Cadmio <0,5 mg/kg
Esporos de Clostridium Auséncia /g Crémio <10 mg/kg
perfringens Cobre <30mg/kg
Microrganismos anaerdbios Auséncia /g
sulfito-redutores
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ACONDICIONAMENTO E CONSERVACAO

Saco de 20 kg.
Conservar na embalagem original hermeticamente fechada, em local fresco, apropriado, seco e inodoro. Respeitar a
data de validade mencionada na embalagem. Utilizar rapidamente apds abertura.

@ LEGISLAGAO / SEGURANGCA ALIMENTAR

CONFORMIDADE REGULAMENTAR

Apto para a elaboracdo de / entrar em contacto com produtos destinados ao consumo humano direto, no que
concerne ao seu uso regulamentado em enologia;

A aplicacdo deste produto em enologia, cumpre o Regulamento Delegado (UE) 2019/934 da Comissdo, de 12 de margo
de 2019, que completa o Regulamento (UE) 1308/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho, no que respeita as
zonas viticolas em que o titulo alcoométrico pode ser aumentado, as praticas enoldgicas autorizadas e as restrigdes
aplicaveis a produgdo e conservagao dos produtos vitivinicolas, a percentagem minima de alcool dos subprodutos e a
sua eliminagdo, bem como a publicacdo das fichas da OIV, e suas modifica¢ses;

Em conformidade com o Regulamento (CE) 1332/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho de 16 de dezembro de
2008, relativo as enzimas alimentares, quando aplicavel;

Em conformidade com Regulamento (UE) 231/2012 da Comissdo, de 9 de mar¢co de 2012, que estabelece
especificacbes para os aditivos alimentares enumerados nos anexos Il e Ill do Regulamento (CE) 1333/2008 do
Parlamento Europeu e do Conselho, quando aplicavel;

OGM

Ndo é, nem contém, Organismos Geneticamente Modificados (OGM), assim como ndo é obtido inteira ou
parcialmente, a partir de substratos geneticamente modificados, de acordo com o Regulamento (CE) 1829/2003, n3o
sendo, pois, abrangido pelos requisitos de etiquetagem, conforme Regulamento (CE) 1830/2003;

ALERGENIOS

Em conformidade com Regulamento (UE) 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de outubro de
2011, relativo a presta¢do de informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios: contém SO; (<50 mg/kg);
IONIZACAO

Nao foi submetido a qualquer tipo de tratamento ionizante, nem irradiado;

NANOTECNOLOGIA E NANOPARTiCULAS

N3o é proveniente de nanotecnologia, nem contém nanoparticulas;

EMBALAGENS

E acondicionado em embalagens aptas para contacto alimentar, ndo provenientes de nanotecnologia;

Em conformidade com Regulamento (CE) 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de outubro de
2004, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos;

Em conformidade com Regulamento (UE) 10/2011 da Comissdo, de 14 de janeiro de 2011, relativo aos materiais e
objetos de matéria plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos;

Em conformidade com Lei francesa 2012-1442, de 24 de dezembro de 2012, sobre a suspensdo do fabrico,
importacdo, exportacdo e colocagcdo no mercado de qualquer embalagem de qualidade alimentar que contenha
bisfenol A - ndo é introduzido bisfenol A nas formulagdes dos produtos de embalagem;

Em conformidade com Diretiva 94/62/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de dezembro de 1994, relativa
a embalagens e residuos de embalagens;

Em conformidade com Diretiva 2008/98/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de novembro de 2008,
relativa aos residuos.

Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornecedor.
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