
 

Erbsenprotein   Stand 7/2024  

- Pflanzliches Eiweiß für die  Flotation, Klärschönung,                               
Farbstabilisierung und Adstringenzm ilde rung bei der   Seite 1/1 
Traubenwein bereitung und für  die Fruchtsaft klärung  -   
   
Technische Informationen und Gebrauchshinweise   
 

Hintergrund:  
 

Pflanzliche Eiweiße gewinnen 
für die Getränkeschönung ge-
genüber den dort seit langem  
gebräuchlichen tierischen Eiwei-
ßen  zunehmende Bedeutung. 
Die Deklaration von Getränken 
als „für Vegetarier und Veganer 
geeignet“ setzt den völligen Ver-
zicht auf tierische Schönungs-
mittel voraus. 
Im Unterschied  zu Eiweißen aus 
Hühnereiklar, Fisch, Milch und 
Weizen zählt Erbse darüber hin-
aus nicht zu den potenziellen Le-
bensmittelallergenen. 
 
Eigenschaften und Wirkung: 
 

Aus technologischer Sicht ist un-
ser sprühgetrocknetes, in Dosie-
rungen bis 40g/hl geschmacks-
neutrales Proteinisolat aus Erb-
sen mit den herkömmlichen 
Schönungseiweißen tierischer 
Herkunft vergleichbar oder ihnen 
sogar überlegen. Es zeigt be-
sondere Vorzüge bei Schönun-
gen und geschmacklichen   Kor-
rekturen bei der Trauben- und 
Fruchtweinbereitung: 
Erbsenprotein  reagiert mit trau-
ben- bzw. most- und weineige-
nen Gerbstoffen, aber auch zu-
gegebenem Tannin und Kiesel-
sol. Es eignet sich deshalb sehr 
gut für die Flotation von Trau-
benmosten, Klärschönungen 
von Mosten und Weinen durch 
Sedimentation sowie die Milde- 

 
 

rung der Adstringenz und Stabi-
lisierung der Farbe in Rotwei-
nen. Als indirekte Wirkung ist 
auch in Weißweinen eine Ver-
besserung des Aromas zu be-
obachten. 
Bei der Klärung von Fruchtsäften 
zeigt die Kombination von Erb-
senprotein mit Bentonit gute Er-
gebnisse. 
 

Dosierung und Anwendung: 
 

• Fruchtsaftklärung, Mostflotation 
(nach Enzymierung): 8-15 g/hl 

• Mostklärung: 8-20 g/hl, Zu-
gabe nach der 3-5fachen 
Menge an Kieselsol SILOXOL 
plus  

• Weinklärung: 5-15 g/hl, Zu-
gabe nach der 3-5fachen 
Menge an Kieselsol SILOXOL 
plus  

• Gerbstoffkorrektur: 5-20 g/hl, 
Zugabe vor der 2-3fachen 
Menge an Kieselsol SILOXOL 
plus  

 

Erbsenprotein  muss einige 
Stunden vor Gebrauch frisch un-
ter stetigem Rühren klumpenfrei 
in der etwa 10fachen Menge kal-
ten Wassers (nicht Most oder 
Wein!) frisch angerührt bzw. ge-
löst werden. Nach einer 4-6stün-
digen Quellzeit wird dieser An-
satz dem Most dann kontinuier-
lich zudosiert (Flotation) bzw. ho-
mogen in den behandlungsbedürf-
tigen Most oder Wein eingerührt 
(Klärschönung / Gerbstoffkorrek- 

 tur). Kontinuierliches Rühren wäh-
rend der genannten Kombinati-
onsschönungen begünstigt deren 
Erfolg. 
 
Weitere Hinweise: 
 

Wegen seiner schlechten Halt-
barkeit muss der wässrige An-
satz von Erbsenprotein  jeweils 
frisch zubereitet und sollte noch 
am selben Tag aufgebraucht 
werden. 
Zur Optimierung der Dosierung, 
der Kombination mit Schönungs-
partnern und zur Vermeidung 
von Überschönung empfiehlt 
sich die Durchführung von Vor-
versuchen. 
 

 
Gebindegrößen: 
 

1 kg-Beutel (Nr. 5185)
5kg-Eimer (Nr. 5186)
25kg-Sack (Nr. 5187)
 
Lagerung: 
 

Kühl, trocken und geruchsneu-
tral lagern! 
 
 
 
 
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. 

 


