
ORIGIN SH

Protège les arômes 
des moûts et des 
vins vis-à-vis des 

oxydations

LSI riche en 
composés 
réducteurs

OBJECTIFS ŒNOLOGIQUES 

• Diminution des teneurs en Cuivre 
par chélation, limitant ainsi sa 
réactivité avec les fonctions SH 
des thiols volatils et évitant ainsi  
leurs précipitations. 

• Libération de composés réducteurs 
limitant les phénomènes 
d’oxydation. 

• Vinification des cépages riches en 
précurseurs de thiols volatils.

• Utilisation sur moût juste avant 
l’ajout des levures.

DOSE D’EMPLOI

30 g/hL pour des teneurs en cuivre inférieurs à 1 mg/L
50 g/hL pour des teneurs en cuivre de 1 à 3 mg/L
70 g/hL pour des teneurs en cuivre supérieures à 3 mg/L 

Dose maximale légale selon la réglementation en 
vigueur : 80 g/hL

CONDITIONNEMENT

CONSERVATION
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1 KG 
5 KG

Chélateur de 
métaux lourds 

(Cu…) 

Produit de collage synergique innovant pour la préservation des thiols volatils.

Emballage plein, scellé d’origine, à l’abri de la lumière 
dans un endroit sec et exempt d’odeur. Hors gel. 
Emballage ouvert : à utiliser rapidement. 
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Diluer ORIGIN SH dans 10 fois son poids de moût puis incorporer au moût après débourbage. 
Homogénéiser par un remontage. 

Précaution d’utilisation :
Le traitement doit faire l'objet d'une inscription dans le registre de cave.
La mise en œuvre du traitement est placée sous la responsabilité d’un œnologue ou d’un technicien qualifié.
Produit pour usage œnologique et exclusivement professionnel.
Utiliser conformément à la réglementation en vigueur.

Process Thiols

1

Pré-fermentaire :
VIAZYM® MP 2-4g/100kg

Macération pelliculaire
Turbidité :  100-200 NTU

Après débourbage :
ORIGIN SH 
30-70 g/hL

Fermentation alcoolique :
SO.THIOL®

20 g/hL

Nutrition :
NUTRICELL® AA 

20 g/hL
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MODE D’EMPLOI

RESULTATS D’ESSAIS

Impact d’ORIGIN SH sur la concentration en Thiols d’un Sauvignon blanc (Bordeaux), avec une levure 
révélatrice de Thiols  (Levure A) et une levure neutre (Levure B).

Les informations figurant ci – dessus correspondent à l’état actuel de nos connaissances. Elles sont données sans engagement ou garantie 
dans la mesure où les conditions d’utilisation sont hors de notre contrôle. Elles ne dégagent pas l’utilisateur du respect de la législation et 

des données de sécurité en vigueur. Ce document est la propriété de SOFRALAB et ne peut être modifié sans son accord. 
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				4MMP (ng/l)						3MH (ng/l)						A3MH (ng/l)

				1er Essai		2e Essai		Moyenne des essais		1er Essai		2e Essai		Moyenne des essais		1er Essai		2e Essai		Moyenne des essais

		A		27		29		28		1353		1492		1422.5		23		28		25.5

		B		23		44		33.5		1222		2638		1930		45		63		54

		C		20		28		24		1541		1524		1532.5		22		25		23.5

		D		19		17		18		795		1054		924.5		16		17		16.5

		E		31		32		31.5		1603		1866		1734.5		23		26		24.5

		F		21		21		21		1365		1165		1265		30		34		32

		G		38		15		26.5		1480		1156		1318		26		32		29

		H		16		32		24		1057		1662		1359.5		23		24		23.5

		A : Ajout de DIWINE sur moût puis FA

		B : Ajout de DIWINE sur moût, agitation, puis soutirage (par centrifugation) du DIWINE par centrifugation avant FA

		C : Ajout de DIWINE au 4e jour après départ de la FA

		D : Ajout de DIWINE au 9e jour après départ de la FA

		E : Ajout de DIVERGAN HM sur moût puis FA

		F : Ajout de DIVERGAN HM, agitation, puis soutirage(par centrifugation) du DIVERGAN HM par centrifugation avant FA

		G : Ajout de levure enrichie en glutathion puis FA

		H : aucun ajout avant FA

				4MMP (ng/l)						3MH (ng/l)						A3MH (ng/l)

				1er Essai		2e Essai		Moyenne des essais		1er Essai		2e Essai		Moyenne des essais		1er Essai		2e Essai		Moyenne des essais

		I		34		28		31		3831		2730		3280.5		75		54		64.5

		J		23		30		26.5		1441		1693		1567		34		46		40

		K		nd		nd		Nd		672		697		684.5		14		14		14

		L		8		6		7		613		529		571		14		15		14.5

		I : Ajout de 70 g/hl DIWINE + 30 g/hl de levuline ALS

		J : Ajout de 30 g/hl de levuline ALS

		K : Ajout de 70 g/hl DIWINE + 30 g/hl de levuline CHP

		L : Ajout de 30 g/hl de levuline CHP

				4MMP		3MH / 100		A 3MH

		Levure A + 70 g/hL ORIGIN SH		34		38.31		75

		LEVURE A		23		14.41		34

		LEVURE B + 70 g/hL ORIGIN SH		8		6.72		14

		LEVURE B		8		6.13		14
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BON À SAVOIR !
Protection et longévité des thiols

Sensibilité des thiols Protection des thiols pour optimiser la longévité 
organoleptique

→Forment des adduits 
avec le cuivre Action chélatante de la PVP/PVI : élimination des métaux lourds

→Extrêmement sensible 
aux oxydations

Action chélatante de la PVP/PVI : élimination des métaux lourds
Les métaux lourds sont aussi responsables des oxydations 
enzymatiques sur moûts et des oxydations chimiques sur vin :
Double effet de protection

Présence de LSI riches en éléments réducteurs :
Protection des oxydations et limite les brunissements

Oxygène

Ions 
métalliques

Acides 
phénols 

Figure 1 : Schéma simplifié des mécanismes d’oxydation : 

Figure 2 : Schéma simplifié de l’oxydation biochimique des moûts : 
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PPO Phénomènes de 
polymérisation

Casse brune : 
précipitations 

+

Polyphénols

Gluthation

GRPII : 
incolore 
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