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NP pOWERLEES® LIFE

Formulierung aus Hefederivaten mit einem natrlich hohen Gehalt an reduktiven Stoffen wie
Glutathion, um den Wein wahrend des Ausbaus zu schiitzen und frischer zu machen.

o

Eignet sich im Rahmen einer ordnungsgemafsen Anwendung in der Kellerwirtschaft zur Bereitung von
Erzeugnissen, die unmittelbar zum Verzehr bestimmt sind. Entspricht der Verordnung (EU) Nr. 20719/934.

MERKMALE

POWERLEES® LIFE ist eine Formulierung, die zu 100% auf inaktivierten Hefen mit einem hohen Gehalt an reduktiven
Verbindungen basiert. Ein F&E-Programm zur Untersuchung von SO, -Alternativen zum Schutz des Weins wahrend
des Ausbaus flihrte zur Validierung einer spezifischen Formulierung zum Schutz des Weins vor zu friih auftretenden
Oxidationserscheinungen.

Dank seiner einzigartigen Zusammensetzung wirkt POWERLEES® LIFE folgenderma(3en:

+ Schitzt den Wein vor einer Oxidation wahrend des Ausbaus, mit oder ohne Zusatz von Sulfiten.
+ Verlangsamt den Sauerstoffverbrauch.

« Frischt das Aromenpotential bereits oxidierter Weine wieder auf.

+ Schiitzt den Wein vor einer vorzeitigen Alterung.

Durch seine effiziente Wirkung gegen die Oxidation tragt POWERLEES® LIFE zum Lagerpotential von Weinen bei.

WISSENSCHAFTLICHE ERGEBNISSE

+ Kinetik des Sauerstoffverbrauchs eines Weif3weins, dem
keine Sulfite zugegeben wurden, mit einem O,-Eintrag

+ Sensorisches Profil eines Cabernet-Sauvignon-Weins,
der nach 1-jahrigem Ausbau einmal mit 10 g/hL

von 8 mg/L. POWERLEES® LIFE behandelt wurde und einmal nicht.
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— Kontrolle ohne SO -Zusatz — POWERLEES® LIFE (30 g/hL)

— SO, (Gesamt-SO, =35 mg/L) ~— POWERLEES® LIFE (30 g/hL) + SO, (Gesamt-SO, = 35 mg/L) Reifes Fruchtprofil

— Kontrolle
— POWERLEES® LIFE (10 g/hL)

POWERLEES® LIFE verlangsamt den Sauerstoffverbrauch im Wein und verstérkt den
Schutz durch SO,, wenn es in Kombination verwendet wird.
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POWERLEES® LIFE verringert deutlich den oxidierten
Charakter des Weins, sorgt fiir Frische und fiir ein
intensiveres frisches Fruchtprofil.
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« Farbliche Entwicklung eines Wei3weins, der eine Sauerstoffsattigung mit 8 mg/L erfahren hat. Messung bei allen
3 Testvarianten nach Verbrauch des Sauerstoffs: bei der mit 35 mg SO,/L geschwefelten Kontrolle; bei der nicht
geschwefelten Kontrolle; bei Powerlees Life zu 30 g/hL.

Kontrolle
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§ wesentlich mehr dunkelgelb und rot aus als die
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g 1 sind der Farbe des Kontrollweins nahe.
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+ In den verschiedenen Varianten gemessene GSH-Konzentration: in der Kontrolle, in dem mit POWERLEES® LIFE oder mit
Produkt L (Formulierung fur eine &hnliche Anwendung) in einer Menge von 30 g/hL behandelten Wein.
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% 4 Messung jeweils nach Verbrauch von 4 mg/L in Wein geléstem O,
5 POWERLEES® LIFE setzt Glutathion in den Wein frei und bewahrt
O das urspriinglich vorhandene Glutathion.
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PHYSISCHE EIGENSCHAFTEN

Erscheinungsform ..., PULVEr  Farbe .. hellbeige

CHEMISCHE UND MIKROBIOLOGISCHE ANALYSEWERTE

FEUCHEIZKEIL (%) w.vuvveveeeereiie i ST B COLIN(/25 ) v keine
Unloslicher Anteil (%) ....oovvoeeeeeerriiieeeseeeieens > 60 Salmonella (/25 8) .o keine
Lebensféhige Hefen (KBE/) ...vveverveenrreeeineereeninnneeees <102 BLET (PPM) i <2
Schimmelpilze (KBE/E) ...vveerreeerereeeineereiieereeeieesseennae <103 ArSEN (PPM) oot <3
Milchsaurebakterien (KBE/) .......ccouwvvemreermereenianneenes <10®  Quecksilber (PPM) oo <1
Essigsaurebakterien (KBE/E) ....ovvwurrveerrreerirenreenianreenes <103 Cadmium (PPM) v <1
Coliforme Keime (KBE/E) ....vvvrrverrererreeiieeieseseeiseeeeonns <10?
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ANWENDUNGSANLEITUNG

ONOLOGISCHE BEDINGUNGEN

POWERLEES® LIFE wird im Wein nach der Garung und
dem biologischen S&dureabbau eingesetzt. Die Zugabe
kann in einer oder mehreren Gaben iber den ganzen
Ausbau hinweg erfolgen.

POWERLEES® LIFE kann wahrend des Abstichs oder beim
Umpumpen von einem Tank in einen anderen zugegeben
werden, um den Wein vor der Gefahr einer Oxidation,
welche auf diese Verfahren zurtickzufiihren ware, zu
schiitzen.

POWERLEES® LIFE ist eine ergdnzende Losung zu

SO, im Rahmen einer Strategie zu Verringerung der
Schwefeldosagen.

ANWENDUNG

DOSIERUNG
+ 10 - 40 g/hL.
*10 bis 30 g/hL flir Rotweine.
*10 bis 40 g/hL fiir Weif3- und Roséweine.

POWERLEES® LIFE vor der Zugabe zum Wein in der 5- bis 10-fachen Menge seines eigenen Gewichts an Wasser oder Wein
auflésen. Fiir den gewiinschten Schutz nach der Behandlung fiir eine homogene Verteilung in den Behaltern sorgen.

EMPFEHLUNG ZUR LAGERUNG

VERPACKUNG

+ In der originalversiegelten Verpackung bei nicht zu hohen
Temperaturen in einem trockenen und geruchsneutralen
Raum vom Boden entfernt aufbewahren.

 Mindesthaltbarkeit: 3 Jahre.

+ Bereits gedffnete Packungen nicht mehr verwenden.

1-kg-Sack — 10-kg-Karton.
5-kg-Sack - 10-kg-Karton.
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CS 61611-33072 BORDEAUX CEDEX - Tél.: +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

BN - NB - 03.05.21 - Die obigen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden unverbindlich und ohne Gewahr zur Verfiigung gestellt, sofern die Verwendungsbedingungen

aufBerhalb unserer Kontrolle liegen. Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der geltenden Gesetze und Sicherheitsbestimmungen.



