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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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Erbslöh CompactLees

Clarifying suspension as a riddling aid for bottle fermentation

   

Product description 
Erbslöh CompactLees is a silicate suspension for use in traditional “méthode champenoise” bottle fermentation of sparkling wine. 
The silicates composition cause rapid agglomeration with the yeast sediment. Safe dosing is ensured through the suspension’s 
precise homogeneity. 
 
The objective is to optimise the riddling process through full and rapid yeast sedimentation. 
Faster sediment deposition prevents yeast adhesion to the bottle wall, allowing several riddling steps to be performed in a day. It 
is therefore possible to compact the sediment deposit in a much shorter time. 
 
Permitted according to EU Commission Regulation no. 934/2019. User must check compliance with national regulations. 
Laboratory tested for purity and quality. 
 

Dosage 
Typical volumes are 50 ‐ 70 mL per 100 L cuvée. 
 
The suspension must be shaken well before use. We recommend dilution with two to three times the volume of water to achieve 
optimum distribution in the base wine when using larger volumes. This batch is slowly added to the main tank, stirring all the 
time. 
 

Storage 
Store in a cool, dry place. Always close opened packs tightly. Opened packs should be used within 1 ‐ 2 weeks and should not be 
exposed to foreign odours. 


