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K ATA L OG

W E I N T Y P

Erbsenprotein & PVPP & Gelatine & Calcium 
Bentonit Schönung für klare Weine

O E N O LO G I S C H E A N W E N D U N G
Reduktion von oxidierbaren Phenolen, grünen, dumpfen sowie negativen 
Geschmacksnoten und Bittertönen; für schnelle Sedimentation und 
kompakten Trub.

FineOrigin®

Plus

V O RT E I L E  & E R K L Ä R U N G
Durch die Entfernung von oxidierbaren Phenolen verbessert sich die 
Aromatik der Weine sowie die Langlebigkeit. Die Weine werden sauberer 
und klarer in ihrer Fruchtausprägung und grüne, dumpfe sowie negative 
Geschmacksnoten werden entfernt. Schnelle Sedimentation und kompak-
ter Trub. Für feine Gerbstkorrekturen im Wein bei gleichzeitiger Aroma-
schonung.

E M P F E H LU N G U N D A L L G E M E I N E I N F O R M AT I O N
Gesetzliche Höchstmenge: 100 g/hl

Vegetales Erbsenprotein, PVPP, Gelatine und Calcium Bentonit
P R O D U K T

1 kg, 10 kg
L I E F E R E I N H E I T

D O S I E R U N G & 
A N W E N D U N G S­

Z E I T P U N K T
Mostschönung: 

30–100 g/hl

P R O D U K T­
V O R B E R E I T U N G
in 10-facher Menge 

warmem Wasser unter 
ständigem Rühren 
auflösen und kurz 

vorquellen

SCHÖNUNG


