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Technische Informationen und Gebrauchshinweise   

 
Allgemeine Hinweise:  
 
Gelatine GLUTA FORTE ist 
eine Spezialgelatine für die 
Wein- und Fruchtsaftklärung. 
Ihre Wirkung beruht auf der po-
sitiven Ladung der Gelatine in 
diesen Flüssigkeiten. GLUTA 
FORTE reagiert mit negativ ge-
ladenen Weininhaltsstoffen 
(Gerbstoffe) oder Schönungs-
mitteln wie Tannin, Kieselsol o-
der Bentonit zu ausflockenden 
Trubpartikeln, die die Sedimen-
tation anderer Trübungen be-
günstigen. 
Gelatine GLUTA FORTE ist 
eine warmlösliche Gelatine mit 
niederer Bloomzahl. 
 
Anwendungsbereiche: 
 

 Fruchtsaftschönung 

 Mostbehandlung  

 Weinbehandlung 
 
Zusammensetzung: 
 
Reine Gelatine, gewonnen aus 
Schweineschwarte. Zur Gelatin-
eherstellung wird nur die Haut 
gesunder, geschlachteter Tiere, 
die nach der Fleischbeschau 
durch lokale Veterinäre zum 
menschlichen Genuss freigege-
ben wurden, verwendet. 

 Chemische und physikalische 
Eigenschaften: 
 
Aussehen:  hell gelbliches 

Granulat 
Bloom 80-100 
Feuchte (%, 105°C) <15 
pH-Wert 4.8-5.8 
SO2 (ppm) <50 
Asche (%) <2 
Schwermetalle (ppm) <50 
Arsen (ppm) <1 
Mahlung (mesh) 30 
  
Bakteriologie:  
Gesamtkeime <1000/g 
Salmonellen 0/25g 
Clostridien 0/g 
 
Dosierung: 
 
Flugschönung von Wein / Saft: 
2-5g Gelatine/hl nach der 5-10fa-
chen Menge Kieselsol SILOXOL 
„plus“. 
Gerbstoffverminderung: 
etwas weniger und vor der Kie-
selsoldosierung. 
 
Anwendungshinweis:  
 
Die ermittelte Gelatinemenge wird 
zunächst in etwas kaltes Wasser 
eingerührt, 10 Minuten quellen ge-
lassen, anschließend durch Zu-
gabe etwa der fünffachen 

 
 
 
s 

Menge heißen Wassers gelöst 
und daraufhin gründlich in das 
Getränk eingerührt. 
 
Die o.g. Dosierungen sind Richt-
werte mit lediglich orientieren-
dem Charakter. Es müssen stets 
Vorversuche durchgeführt wer-
den. 
 
Gebindegrößen:  
 
1 kg Poly-Beutel (Nr. 5150) 
5 kg Karton (Nr. 5152) 
25 kg Sack (Nr. 5151) 
1 kg Poly-Beutel Bio(Nr. 5150/1) 
25 kg Sack Bio        (Nr. 5151/1) 
 
Lagerung: 
 
Kühl, trocken und geruchsfrei la-
gern! Haltbarkeit bei o.g. Bedin-
gungen mindestens 3 Jahre. 
 
Alle Informationen in dieser Druckschrift 
entsprechen unseren derzeitigen Erfah-
rungen und Kenntnissen.  
Schliessmann Kellerei-Chemie garan-
tiert weder, dass die Produkte ohne vor-
heriges sorgfältiges Erproben, wie oben 
beschrieben, verwendet werden kön-
nen, noch, dass durch ihren Gebrauch 
nicht Patentrechte Dritter verletzt wer-
den. 

     
 


