
ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLÓGICAS

Gracias a su composición específica, POWERLEES® proporciona: 

•	� Levaduras inactivadas particularmente ricas en compuestos beneficiosos tales como las manoproteínas (efecto 
estabilizante) y la proteína de la membrana Hsp12 (responsable del dulzor). 

•	�� ß-glucanasa (ß 1-3, ß 1-6) que permite acelerar la extracción de estos compuestos para una distribución precoz en el vino. 

Asi POWERLEES®:

•	 Aporta componentes derivados de la levadura desde la fase fermentativa para afinar y suavizar los vinos.     

•	� Facilita la extracción de compuestos de alto potencial gustativo (péptido sápido nacido de la proteína Hsp12) presente en 
las paredes celulares de las levaduras inactivadas, pero también procedentes de las levaduras en el momento de su autolisis. 

•	� Contribuye a la estabilización de los vinos por el efecto de encolado así como por la difusión de fracciones de manoproteínas 
de origen de la levadura. 

•	 Facilita las etapas de filtración. 

POWERLEES® 

RESULTADOS EXPERIMENTALES

La utilización POWERLEES® permite, desde el fin de la FA, liberar eficazmente una fracción muy importante del péptido 
sápido nacido de la proteína Hsp12.

(Ex POWERLEES® Rouge )
Preparación específica de levaduras inactivadas y de ß-glucanasas específicas para el afinado de los vinos 

desde la fermentación alcohólica. 

Apta para la elaboración de productos destinados al consumo humano directo dentro del marco legal vigente 
en enología. Conforme al Reglamento (UE) 2019/934.

LIBERACIÓN DEL  PÉPTIDO SÁPIDO NACIDO DE LA PROTEÍNA HSP12

Fermentación en medio sintético a 25°C. Inoculada con ZYMAFLORE® XPURE a 20 g/hL.
 Dosis de Hsp12 por método HPLC, C18. Añadido de las preparaciones a principios de la FA.

ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE + 
POWERLEES® 30 g/hL
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Fermentación en medio sintético a 25°C.
Inoculada con ZYMAFLORE® XPURE a 20 g/hL. Dosis de 
Hsp12 por método HPLC, C18. Añadido de las preparaciones 
a principios de la FA.

PR
O

D
U

C
TO

 D
E 

LE
VA

D
U

RA
N

ut
rie

nt
e 

10
0%

 d
e 

or
íg

en
 d

e 
le

va
du

ra



MODO DE EMPLEO

Se aconseja solubilizar POWERLEES® de 5 a 10 veces su volumen de agua. Después de su incorporación, homogeneizar con 
un remontado para las cubas o un “bâtonnage” para las barricas.

RECOMENDACIÓN DE CONSERVACIÓN

•	� Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, 
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no 
susceptibles de comunicar olores.

•	 Fecha de utilización óptima: 3 años.

•	 No utilizar envases abiertos.

ENVASES

Bolsa de 1 kg - Caja de 10 kg.

PROTOCOLO DE UTILIZACIÓN

CONDICIONES ENOLÓGICAS

•	� Vinificación en vinos tintos: POWERLEES® puede ser 
añadido desde el encubado de las uvas, sobre mosto en el 
momento de un remontado de homogeneización o sobre 
las lías en el mosto en fermentación o tras trasiego entre 
FA y FML. 

•	� Durante la crianza (vinos tintos, blancos y rosados): 
POWERLEES® permite recrear una biomasa seleccionada 
y no fermentada entre los compuestos extraídos, con alto 
poder gustativo y estabilizante, permitirá una afinación 
respetuosa en la calidad de los vinos. 

DOSIS DE EMPLEO

•	 Entre 15 y 40 g/hL según el efecto deseado.

CARACTERÍSTICAS FÍSICAS

Aspecto ..................................................................................  polvo Color ............................................................................  beige claro

ANÁLISIS QUÍMICOS Y MICROBIOLÓGICOS

Humedad (%) .................................................................................. < 10  

ß-Glucanasa (ß-1,3) (Maltodextrine normalizado) (U/g) ...  100

Bacterias Lácticas (UFC/g) ................................................. < 103

Bacterias Acéticas (UFC/g) ................................................. < 103

Coliformes (UFC/g) .............................................................. < 102 

E.coli (/25 g) ....................................................................  ausencia

Staphylococcus (/g) .......................................................  ausencia

Salmonella (/25 g) .........................................................  ausencia

Micotoxinas ....................................................................  ausencia

Plomo (ppm) ............................................................................  < 3

Arsénico (ppm) ........................................................................  < 3

Mercurio (ppm) ......................................................................... < 1

Cadmio (ppm) ........................................................................... < 1
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