POWERLEES®

(Ex POWERLEES® Rouge)

Preparacion especifica de levaduras inactivadas y de 3-glucanasas especificas para el afinado de los vinos
desde la fermentacion alcohdlica.

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

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

Gracias a su composicién especifica, POWERLEES® proporciona:

« Levaduras inactivadas particularmente ricas en compuestos beneficiosos tales como las manoproteinas (efecto
estabilizante) y la proteina de la membrana Hsp12 (responsable del dulzor).

* R-glucanasa (B 1-3, 3 1-6) que permite acelerar la extraccién de estos compuestos para una distribucion precoz en el vino.
Asi POWERLEES®:
« Aporta componentes derivados de la levadura desde la fase fermentativa para afinar y suavizar los vinos.

« Facilita la extraccion de compuestos de alto potencial gustativo (péptido sapido nacido de la proteina 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 estabilizacién de los vinos por el efecto de encolado asi como por la difusidn de fracciones de manoproteinas
de origen de la levadura.

« Facilita las etapas de filtracion.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

La utilizacion POWERLEES® permite, desde el fin de la FA, liberar eficazmente una fraccién muy importante del péptido
sapido nacido de la proteina Hsp12.
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CARACTERISTICAS FISICAS

ASPECLO ..o POIVO  COLOT oo beige claro
ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

HUMEAAA (%6) oo sssssssssssssssssseneses <10 Salmonella (/25 ) ..ovvvveevveeereiereeessveeseeeern. ausencia
R-Glucanasa (3-1,3) (Maltodextrine normalizado) (U/g) .. 100 MiICOTOXINGS .....vvvververerverireiiireisessissessissssssssssssessenss ausencia
Bacterias Lacticas (UFC/E) ...oovvverrvenrreereiensieresiennns <103 PLOMO (PPM) v <3
Bacterias Acéticas (UFC/E) .voovrvvrrveinrreereieensiieneiiens <103 ArSENICO (PPM) ooorveeorioieiiiseieeesseses s <3
Coliformes (UFC/g) METCUFIO (PPIM) wovooeiereeirnseiseseiss s <1
E.coli (/25 8) woovoovrvvrnnn Cadmio (ppm)

Staphylococcus (/g)

PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS

« Vinificacion en vinos tintos: POWERLEES® puede ser
afiadido desde el encubado de las uvas, sobre mosto en el
momento de un remontado de homogeneizacién o sobre
las lias en el mosto en fermentacion 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 extraidos, con alto
poder gustativo y estabilizante, permitira una afinaciéon
respetuosa en la calidad de los vinos.

MODO DE EMPLEO

DOSIS DE EMPLEO
« Entre 15y 40 g/hL segun el efecto deseado.

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

RECOMENDACION DE CONSERVACION

ENVASES

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

+ Fecha de utilizacién optima: 3 afios.

+ No utilizar envases abiertos.

Bolsa de 1kg - Caja de 10 kg.
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JB - AP -15.03.23 - La informacion que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de empleo estan

fuera de nuestro control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacién y los datos de seguridad en vigor.



