
 

 

 

 

 

 

ORIGIN FRESH 
 

Verarbeitungshilfsstoff für die Weinbereitung zur Wahrung des Potenzials 

und zur Gewährleistung der Beständigkeit von Weiß- und Roséweinen 

 

CHARAKTERISTIKA 
 

ORIGIN FRESH ist ein Schönungsmittel der neuesten Generation. Seine Zusammensetzung auf 

PVI/PVP-Basis ermöglicht die gezielte Ansteuerung und Entfernung der im Most enthaltenen 

Störfaktoren (Schwermetalle, oxidierte/oxidationsfähige Polyphenole und Chinone) sowie die 

Wahrung seines Potenzials. Die enthaltenen speziellen inaktivierten Trockenhefen mit ihrem 

hohen Anteil an reduktiven Stoffen haben eine zusätzliche Schutzwirkung, da sie bei den 

Redoxreaktionen eine Pufferrolle übernehmen. Der Synergieeffekt dieses Copolymers und des 

speziellen Hefederivats gewährleistet eine bessere Beständigkeit der Weine.  
 

ÖNOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN  
 

ORIGIN FRESH enthält mehrere Wirkstoffe, die zusammenwirken und einen 3 in 1 Effekt entfalten: 

 

 ENTGIFTUNG 

ORIGIN FRESH sorgt für die Entgiftung des Milieus, indem es die Schwermetalle entfernt, die 

die Oxidationsvorgänge begünstigen und zu einer Verringerung der Aromenintensität 

führen. Das ist beispielsweise bei Kupfer der Fall, das mit den funktionellen SH-Gruppen der 

Thiole reagiert und deren Ausfällung bewirkt. 

 

 VOLLSTÄNDIGE KLÄRUNG 

ORIGIN FRESH bindet die Phenolsäuren und die Chinone (Verbindungen, die am 

schnellsten mit O2 reagieren), lässt diese ausfällen und beugt somit den 

Oxidationsvorgängen vor, die zu braunem Bruch führen können.  
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 SCHUTZ 

ORIGIN FRESH schützt die Aromen vor Oxidation und gewährleistet dank seines großen 

Reduktionsvermögens deren Beständigkeit. 

 

ANWENDUNG 
 

 Vinifikation von Rebsorten mit einem hohen Gehalt an Vorstufen flüchtiger Thiole zur 

Erzeugung von Weißweinen (Sauvignon Blanc, Colombard, Petit Manseng), Rosé- oder 

Rotweinen (Cabernet, Syrah etc.). 

 Unmittelbar vor dem Hefezusatz auf den Most geben.  
 

DOSAGE 
 

Empfohlene Dosage: 10 bis 50 g/hL 

Gesetzlich zulässige Höchstdosis gemäß den in Europa geltenden gesetzlichen Vorschriften: 

250 g/hL 

 

GEBRAUCHSANWEISUNG 

 

ORIGIN FRESH in einer Menge Most auflösen, die dem 10-fachen seines Gewichts entspricht und 

nach der Vorklärung zum Most geben. Nach der Zugabe durch Umpumpen der kompletten 

Gebindemenge gut durchmischen. 

 

Warnhinweis: 

Die Behandlung ist im Kellerbuch zu dokumentieren. 

Für die Durchführung der Behandlung ist ein Önologe oder eine qualifizierte Fachkraft zuständig.  

Produkt für önologische und ausschließlich gewerbliche Zwecke. 

Gemäß den geltenden gesetzlichen Vorschriften anwenden. 

 

VERPACKUNG 
 

Beutel à 5 kg 
 

LAGERUNG 

 

Nicht angebrochene, original verschlossene Packungen lichtgeschützt an einem trockenen Ort 

aufbewahren, der frei von Gerüchen ist.  

Angebrochene Packungen rasch aufbrauchen. 
Die vorstehenden Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden ohne Gewähr oder Haftung erteilt, da sich die 
Verwendungsbedingungen unserer Kontrolle entziehen. Sie entbinden den Anwender nicht von der Einhaltung der geltenden Gesetzgebung und den geltenden 
Sicherheitsangaben. Dieses Dokument ist Eigentum von SOFRALAB und darf ohne dessen Zustimmung nicht verändert werden. 
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