POWERLEES® Rouige

Formula specifica de drojdie inactivata si B-glucanaza, utilizata pentru limpezirea vinului
de la inceputul fermentatiei alcoolice.
Calificat pentru elaborarea de produse destinate consumului uman direct in domeniul utilizdrii reglementate in oenologie.
In conformitate cu actualul Regulament UE nr. 2019/934.

SPECIFICATII SI APLICATII OENOLOGICE

Datorita compozitiei sale specifice, POWERLEES® Roige asigura:
+ Drojdie inactivata bogata in mannoproteine (efect stabilizator) si in proteina de membrana Hsp12 (originea peptidelor cu
putere de indulcire).

+ 0 B-glucanaza (B 1-3, b 1-6) care accelereaza extractia componentelor mentionate mai sus, pentru o difuzie timpurie in vin. Prin
urmare, POWERLEES® Rouge :
+ Aduce componente ale celulelor de drojdie din faza de fermentare pentru a ameliora si indulci vinurile.

+ Faciliteaza extractia compusilor cu potential senzorial ridicat (peptida sapida din proteina Hsp12) prezenti in invelisurile
celulare ale drojdiei inactivate, dar si din autoliza drojdiei de fermentatie.

+ Contribuie la stabilizarea vinului prin difuzarea fractiunilor de mannoproteine provenite din drojdie.
+ Usureaza etapele de filtrare.
Adaptat in mod special pentru vinurile de distributie rapida.

REZULTATE EXPERIMENTALE

POWERLEES® Rouge permite, de la sfarsitul FA, difuzarea eficienta a unor fractiuni mai mari de peptida sapida din
proteina Hsp12.
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Fermentare in mediu sintetic la 25°C (77°F). Drojdie cu
ZYMAFLORE® XPURE la 20 g/hL (200 ppm). Dozarea Hsp12
prin HPLC, C18. Addugdri de formuldri la inceputul FA.
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ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE
POWERLEES® Rouge 30g/hL (300ppm)

O

LAFFORT

l'cenologie par nature

LLI
=
(@)
=
o
(a4
(a)
=z
=
(a)
LLI
0
2
(a)
o
(a4
o




CARACTERISTICI FIZICE

ASPECE 1uinieiiit i PUdra  CUlOAre....eieerierinieeieieienieeereneeenenenens bej deschis
ANALIZA CHIMICA

UMiIditate (%) .evvneeeneeneeiieriieeineeieeeineeieenneenns <10 Salmonella (/25 @)eeevvverreeeneeeeeineeenernnnnn. nu exista
B-glucanaza (B-1,3) (maltodextrina normalizata) MICOTOXINE vvvvrininiriieiieerieir e eeneaeeneenens nu exista
(U78) et 100 PLUMD (PPM) trrteniiniienneineeireireirereeeeeeneeiennas <3
Bacterii lactice (CFU/Q) vvvvvvuneereiriiiiiiieeeeeeennnns <10%  AFSENIC (PPM) wvvvvvrreeeeeeeeeeeeiiiieereeeeeeeeeeeeeeenns <3
Bacterii acetice (CFU/Q) vvvvvvrereeeeeeeeeeeeeeeeeeennn, <10°  MErCUF (PPM) veveeeeeeeeeerrrrieeeeeeeeeeeeeeeeeanreeeeees <1
Coliforme (CFU/Q) vevvvveneeeeeeiiiiiieeeeeeeeeviiiannn, <102 Cadmil (PPM) veveeeeeeeeeinnneieiieeeeeeeeeeeeeeeenaeeeeees <1
E.COli (/25 @) nvnieniniiiiiiieiiiei e, nu exista

SEAfilocoCi (/8) vevuerirnireiiiiniiiieiiiiiineeeannn, nu exista

PROTOCOL DE UTILIZARE

CONDITII OENOLOGICE DOZAJ

+ Vinificatie in rosu: POWERLEES®Ro11gese poate
adauga la transferarea strugurilor in cisterne, pe
must in timpul pomparii sau in timpul fermentarii pe
pielitele de struguri.

+ In timpul invechirii vinului: POWERLEES® Rouge
permite estabilirea unui mediu selectiv si
nefermentativ de pastrare a vinuluidin care se vor
extrage componente senzoriale si stabilizatoare
de inalta calitate si care vor contribui la finetea
si calitatea vinului

IMPLEMENTARE

+ intre 15 si 40 g/hL (150 - 400 ppm), in functie de
efectul dorit.

Se recomanda sa dizolvati POWERLEES® Roge in apa de 5 pana la 10 ori mai multa decat volumul sau.
Dupa adaugare, se amesteca bine prin pomparea rezervoarelor sau prin agitarea butoaielor.

RECOMANDARE DE DEPOZITARE

AMBALARE

+ A se depozita deasupra nivelului solului, intr-un loc uscat,
care sa nu raspandeasca mirosuri. Sa se asigure ca stocul
este pastrat la o temperatura moderata, in ambalajul
original, nedeschis.

+ Data optima de utilizare: 3 ani.

+ Nu utilizati ambalaje deschise.

Saci de 1 kg - cutii de 10 kg.
Saci de 5 kg - cutii de 10 kg.
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CS 61 611 - 33072 BORDEAUX CEDEX - Tél. :

+33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

t sau garantie, deoarece

conditiile de utilizare sunt dincolo de controlul nostru. Ea nu scuteste utilizatorul de respectarea reglementdrilor legale si de securitate a datelor.

drd niciun angajamen

Informatiile prezentate mai sus reflectd stadiul actual al cunostintelor noastre. Acestea sunt oferite f
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