Sorbol

Zur Verhinderung von Nachgdrungen bei kaltsteriler Abfiillung

Produkterlduterung

Sorbol ist Kaliumsorbat E 202 in Lebensmittelqualitdt. Es ist ein weiles, perlenférmig vorliegendes und sensorisch neutrales
Produkt fiir die Verminderung von Nachgarungen auf der Flasche. Die Anwendung muss unter Beriicksichtigung der weinrechtlich
zugelassenen Hochstmenge von 270 mg Sorbol/L erfolgen. Bei Sorbol handelt es sich speziell um das Kaliumsalz der Sorbins&ure.
Sorbinsdure ist eine niedere Fettsdure. Ahnliche Fettsduren kommen in natiirlichen Nahrungsstoffen vor. Kaliumsorbat wird auch
als unbedenklicher Konservierungsstoff fiir zahlreiche Lebensmittel eingesetzt.

Sorbol bewirkt eine Hemmung gegen Hefen und Schimmelpilze (nicht gegen Bakterien).
Zum Schutz gegen Bakterien kann deshalb auf die normale Schwefelung, die gleichzeitig auch Oxidationen verhindert, nicht
verzichtet werden. 134 mg Kaliumsorbat entsprechen 100 mg Sorbinsaure.

Zulassig nach Verordnung (EG) 934/2019 der EU-Kommission. Nationale Regelungen sind vom Anwender zu priifen. Geprift auf
Reinheit und Qualitat.

Dosage

Die zu empfehlende und hochstzuldssige Dosage betrdgt 27 g Sorbol/100 L, d. h. 270 mg/L im Endprodukt. Das Auflésen von
Sorbol erfolgt direkt im Gesamtgebinde, wobei durch intensives Rihren fiir eine gute Verteilung gesorgt werden muss. Das
Vorlésen in einer Teilmenge Wein ist nicht empfehlenswert. Damit dem Wein nicht unnétig viel Sauerstoff zugefiihrt wird, sollte
Sorbol eventuell bereits wahrend des Verschnitts im Tank zugegeben werden. Auf die richtige Einstellung der freien SO, ist dabei
besonders zu achten. Der freie SO,-Gehalt muss bei der gewlinschten Konzentration stabil sein. Im Wein sollte der konstante
freie SO,-Gehalt mindestens 40 mg/L betragen. Die Zugabe hat zwecks vollkommener Verteilung im Wein moglichst einen Tag vor
der Flllung zu erfolgen.

Lagerung
Vor Fremdgeruch und Feuchtigkeit schitzen. Anbruchpackungen sofort wieder dicht verschlieen.
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Die hier benen Ar beschreiben den bestimmungsgeméRen Einsatz des Produktes als Prozesshilfsmittel oder Zusatzstoff im Rahmen einer guten Herstellpraxi ieBlich bei dieser dung kann
die Lebensmittelsicherheit fiir das Endprodukt erreicht werden. Bitte beachten Sie jedoch: Unsere Produktmerkblatter basieren auf unserem derzeitigen Erfahrungsstand. Sie dienen alleln der allgemeinen Information iiber unsere
Produkte. Wegen der Unwégbarkeiten der Behandlung von Naturprodukten und méglicher Vorbehandlungen tibernehmen wir keine Haftung fir die Anwendung im Einzelfall. Die Einhaltung der fir den Einsatz unserer Produkte
geltenden Gesetze und Sicherheitsbestimmungen ist vom Anwender stets selbst zu priifen. Alle Angaben erfolgen daher ohne Gewahr. Anderungen bleiben vorbehalten. Es gelten ergénzend unsere Allgemeinen Geschiftsbedingungen
(abrufbar unter www.erbsloeh.com).
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