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The application recommendations given herein describe the  intended use of the product as a processing aid or additive as part of a good manufacturing practice. Only this application can  lead to a food safety of the final product. 
However, please note: Our technical product leaflets are based on our current knowledge and experience. They have to be seen as general information on our products only. Due to the imponderabilities of treating natural products 
and the potential prior treatment we cannot accept any  liability. Accordance with all national  laws and regulations  for use of our products has to be ensured by each user. All data  is therefore provided without any warranty. All 
information is subject to change without prior notice. Our general terms of business apply, please refer to www.erbsloeh.com. 
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HydroGum Bio

Liquid gum Arabic in organic quality

   

Product description 
HydroGum Bio is a high‐quality, liquid gum arabic from controlled organic farming, certified according to EU Regulation no. 
834/2007. It helps to avoid heavy metal haze and crystal precipitation. Gum arabic (E 414) is a natural product obtained from 
the dried sap of Acacia seyal. In wine, it acts as a protective colloid, and has the side effects that it improves mouthfeel and the 
wines seem richer. The fact that it is a liquid product means it is easy to use and doses can be added directly to wine. 
HydroGum Bio is filtered and stabilised using lactic acid. It does not contain SO2 and therefore has no odour. Permitted according 
to EU Commission Regulation no. 934/2019. User must check compliance with national regulations. Laboratory tested for purity 
and quality. 
 

Dosage 
The quantity to be added is governed by the type of wine and is generally within the range of 40‐100 mL/100 L. 
 
HydroGum Bio is added to prefiltered wine a few days before bottling. If the base wine is rich in colloids, the addition of 
HydroGum Bio (also a colloid) can cause an excessive colloid content in wine. This can inhibit filtration, particularly where final 
filtration using membrane filters is concerned. This effect depends on temperature, time of addition and the wine’s colloid 
structure. 
 

Storage 
Store in a cool place (< 10 °C). 
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