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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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SensoVin®

Specially developed premium adsorber for splendid organoleptics in modern winemaking

   

Product description 
SensoVin® is an instantly soluble adsorber for balancing wine before bottling. Its active ingredients are casein, PVPP, gelatine and 
different silicates. Early bottling requires rapid and effective wine maturation. Treatments using SensoVin® lead to well balanced 
flavours and therefore to splendid organoleptics. 
Permitted according to EU Commission Regulation no. 934/2019. User must check compliance with national regulations. 
Laboratory tested for purity and quality. 
 

Dosage and use 
The use of SensoVin® is simple and effective. It can be added direct to the tank, without priming or blending, while mixing. The 
optimum dosage of application is governed by the nature and seriousness of the off‐flavour or taint. We strongly recommend 
preliminary tests to determine the correct dosage. The following guidelines otherwise apply: 
 

Intended purpose  Dosage 

For prevention    5 ‐ 10 g/100 L 

Minor off‐flavours    5 ‐ 10 g/100 L 

Oxidised wines  10 ‐ 40 g/100 L 

Aging flavours  20 ‐ 50 g/100 L 

Pungent odour  25 ‐ 60 g/100 L 

Excessive colour  20 ‐ 60 g/100 L 

 
Racking the precipitations of the fining agents should then be carried out within maximum two days, as the fining sediment may 
otherwise undergo changes. 
 

Storage 
The product should be stored in a cool place, away from odours and moisture. Packs that have been opened should be tightly 
closed. 


