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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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OenoPur®

Powdered product for preventative must treatment, directly dosable

   

Product description 
OenoPur® is a powdered product for preventative must treatment. OenoPur®, which consists of high purity cellulose, PVPP, 
gelatine and a mineral adsorber, is easily dispersible and can be used directly. OenoPur® ensures good sedimentation of the 
precipitate and creates the conditions for best possible separation of the deposit. 
OenoPur® removes excess polyphenols and those that have a negative impact on wine before fermentation. Depending on the 
technical requirements, OenoPur® can be used in juice or mash. This makes it possible to prevent an intrusive bitterness and 
astringency in the wine. OenoPur® is casein free and is not subject to labelling requirements. 
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 
 

Intended purpose  Dosage 

Precautionary in grapes with little mechanical stress, 
improvement of juice clarification 

30 ‐ 40 g/100 kg mash 

Grapes with more mechanical stress, partly unripe 
grapes, hail‐damaged grapes 

40 ‐ 100 g/100 kg mash 

Optimisation of juice clarification, removal of 
phenolic notes 

40 ‐ 60 g/100 L juice 

 
OenoPur® is added direct to the juice or mash without prior slaking. Ensure that it is thoroughly distributed by stirring well. Wait 
at least 20 minutes before possibly adding other treatment agents or carrying out filtration. To save time, filtration or centrifuging 
can also be carried out before sedimentation. 
 

Storage 
Store in a cool, dry place away from odours. 


