A
NP pOWERLEES® LIFE

Formulation de dérivés de levures naturellement riches en composés réducteurs, dont le glutathion,
pour la préservation et le rafraichissement des vins durant |'élevage.
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Apte a ['élaboration de produits destinés a la consommation humaine directe, dans le cadre de ['emploi
réglementé en cenologie. Conforme au Réglement (UE) 2019/934.

SPECIFICITES ET PROPRIETES ENOLOGIQUES

POWERLEES® LIFE est une formulation 100% a base de levures inactivées riches en composés réducteurs. Un programme
de R&D sur 'étude des alternatives au SO, pour la protection des vins au cours de l'élevage a permis de valider une
formulation spécifique pour la préservation des vins contre les phénomenes d’oxydation prématurés.

Grace a sa composition unique, POWERLEES® LIFE® :

« Protége les vins de l'oxydation durant l'élevage, avec ou sans sulfites ajoutés.
« Ralentit la consommation d’oxygene.

« Rafraichit le potentiel aromatique des vins déja oxydés.

+ Prévient du vieillissement prématuré des vins.

Grace a son action efficace contre l'oxydation, POWERLEES® LIFE participe au potentiel de garde des vins.

RESULTATS SCIENTIFIQUES

+ Cinétique de consommation d’oxygéne dans unvin blanc  + Profil sensoriel d'un vin de Cabernet Sauvignon traité ou

sans sulfites ajoutés, exposé a un apport d'O, de 8 mg/L. non au POWERLEES® LIFE a 10 g/hL aprés 1an d’élevage.
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POWERLEES® LIFE ralentit la consommation d’oxygéne dans le vin POWERLEES® LIFE diminue nettement le caractére oxydé
et potentialise la protection par le SO, dans le cas d’une utilisation combinée. du vin, apporte de la fraicheur et un profil fruité frais plus
intense.
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« Evolution chromatique d’un vin blanc ayant subit une saturation en oxygéne de 8 mg/L. Mesure aprés consommation de
l'O, pour les 3 modalités testées : témoin sulfité a 35 mg/L de SO,t ; témoin sans sulfites ajoutés ; POWERLEES® LIFE a

30 g/hL.
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+ Concentrations en GSH dosées dans différentes modalités: témoin, vin traité au POWERLEES® LIFE ou produit L

(formulation pour application similaire) a 30 g/hL.
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CARACTERISTIQUES PHYSIQUES

Dosages réalisés apres consommation de 4mg/Ld’O,
dissous par le vin. POWERLEES® LIFE libére du glutathion
dans le vin et préserve le glutathion initialement présent.

ASPECE oo poudre  COULBUN ..o beige clair
ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

HUMIAITE (%6) oo ST B COLN(/25 ) coovvveeerveeereeiseeseeissesseiisesessissesssssssseees absence
Partie INSOLUDLE (%) ... > 60  Salmonella (/25 @) v absence
Levures revivifiables (UFC/E) ..vvurrveemreeeneereeiinnneenes <102 PLoMb (PPM) oo <2
MOISISSUIES (UFC/E) vvvvvrmrveermereeeiseereesseressssesseesssnnsenes <103 ArSENIC (PPM) weoieereiiiieeieireieseeeesee s <3
Bactéries lactiques (UFC/E) w..rvverreeenereeeieereisisnneenns <103 MErCUre (PPM) oot sessssess st <1
Bactéries acétiques (UFC/E) ..rrwurrreerreeeierreesisnneeens <103 Cadmium (PPM) v <1
Coliformes (UFC/E) w.uveevereeeeeiieseeeeeei s <10?
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PROTOCOLE D’UTILISATION

CONDITIONS ENOLOGIQUES

« POWERLEES® LIFE s'utilise sur vin apres fermentations.
Son ajout peut étre réalisé en une ou plusieurs fois tout au
long de l'élevage.

« POWERLEES® LIFE peut étre ajouté lors d’un soutirage
ou d'un transfert de vin afin de protéger le vin des risques
d’oxydation dus a ces pratiques.

« POWERLEES® LIFE est une solution complémentaire au
SO, dans une stratégie de diminution des doses de soufre
employées.

MISE EN CEUVRE

DOSE D'EMPLOI
+ 10 - 40 g/hL.
*10 a 30 g/hL pour le vin rouge.

*10 a 40 g/hL pour les vins blancs et rosés.

Dissoudre POWERLEES® LIFE dans 5 a 10 fois son poids en eau ou en vin avant l'incorporation au vin. Homogénéiser le
contenant aprés traitement afin d'assurer la protection recherchée.

RECOMMANDATION DE CONSERVATION

CONDITIONNEMENT

« Conserver hors sol dans l'emballage d’origine non
ouvert a température modérée dans des locaux secs non
susceptibles de communiquer des odeurs.

* DLUO: 3 ans.

+ Ne pas utiliser d’emballage entamé.

Sachet de 1 kg - Carton de 10 kg.
Sac de 5 kg - Carton de 10 kg.
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BN - AS - 03.05.21 - Les informations figurant ci-dessus correspondent a l'état actuel de nos connaissances. Elles sont données sans engagement ou garantie dans la mesure

ou les conditions d’utilisation sont hors de notre contréle. Elles ne dégagent pas l'utilisateur du respect de la législation et des données de sécurité en vigueur.



