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KELLER-SORBAT 
Kaliumsorbat, E202 Art.-Nr. G 202 
 
Produktbeschreibung 

KELLER-SORBAT ist nach EU-VO 2019/934, 
Anhang I, Tabelle 2 zugelassen und als Zusatz-
stoff eingestuft. Nach EU-VO 2019/C409 sollte 
die Zugabe von KELLER-SORBAT erst kurz 
vor der Abfüllung erfolgen und die verwendetet 
Dosis darf 200mg/l, ausgedrückt als Sorbin-
säure, nicht überschreiten. Dies entspricht 
26,8g/hl KELLER-SORBAT. Es entspricht in 
Reinheit und Qualität dem OIV-Kodex COEI-1-
POTSOR. 

Anwendung 

KELLER-SORBAT wird ohne vorheriges 
Auflösen direkt in den Wein oder die 
Süßreserve eingestreut und durch sofortiges 
Rühren oder Umpumpen in der Gesamtmenge 
gut verteilt. Wein sollte KELLER-SORBAT erst 
unmittelbar vor der Flaschenfüllung zudosiert 
werden. 

Beachten: Um geschmackliche Neben-
wirkungen (Geranienton) zu vermeiden, muss 
unbedingt ein biologischer Säureabbau zu 
vermieden werden. Dazu muss der Wein vor 
der Füllung scharf filtriert und die freie SO2 
möglichst hoch eingestellt werden. 

Wirkungsweise 

KELLER-SORBAT wirkt fungistatisch und 
hemmt somit weitgehend das Wachstum von 
Hefen und Schimmelpilzen, nicht jedoch die 
Entwicklung von Bakterien. Bei ordnungs-
gemäßer Anwendung wird KELLER-SORBAT 
nicht abgebaut, sodass ein anhaltender 
Konservierungseffekt gegeben ist. 

Hinweise zur Lagerung 

KELLER-SORBAT an einem trockenen, gut 
gelüfteten uns geruchsneutralen Ort lagern. 
Angebrochen Packungen sind wieder dicht zu 
verschließen und alsbald aufzubrauchen. 

Verkaufseinheiten 

1kg; 5kg; 25kg 


