LEVEDURAS ENOLOGICAS LALVIN ICV D47

Saccharomyces cerevisiae

REDONDEZ E COMPLEXIDADE AROMATICA PARA BRANCOS DE ALTA GAMA

ALALVIN ICV D47™ FOI ISOLADA NA COTES DU RHONE, SUZE-LA-ROUSSE EM FRANGA POR DOMINIQUE DELTEIL NA ALTURA INTEGRADO NO DEPARTAMENTO
DE I&D DO ICV. SELECAO EFETUADA ENTRE 450 ESTIRPES DE LEVEDURAS PARA A PRODUCAO DE BRANCOS ENCORPADOS FERMENTADOS EM
BARRICA E BRANCOS ESTRUTURADOS E COMPLEXOS FERMENTADOS EM INOX.

APLICACAO E RESULTADOS

Nas castas brancas esta levedura permite obter vinhos com aromas frutados, maduros e confitados. Gracas a estas notas
organolépticas os depositos fermentados com a LALVIN ICV D47™ contribuem para a complexidade do lote final do vinho a engarrafar.
Além disso a LALVIN ICV D47™ permite elaborar vinhos com perfil gustativo sedoso e amplo.

Sdo obtidos excelentes resultados particularmente em vinhos Chardonnay de alta gama fermentados em barrica com borras finas e
compactas e tambhém em rosés.

AVALIACAO SENSORIAL DO AROMA E DA REDONDEZ
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Efeito da levedura LALVIN ICV D47™ na concentragdo de Efeito da LALVIN ICV D47™ sobre o perfil gustativo e aromatico
compostos volateis varietais, Moscatel (Fonte: 16D, ICV) de vinhos brancos, Chardonnay (Fonte 16D, ICV)

YS E " YSEQ™ significa Yeast Security and Sensory Optimization (Seguranca da Levedura e Otimizacdo Sensorial), um processo (nico

de producdo de levedura Lallemand para ajudar a superar condi6es de fermentacdo exigentes. YSEO™ aumenta a fiabilidade da

Research in collaboration _EYmentacao alcodlica, melhorando a qualidade e o desempenho da levedura e reduz o risco de desvios sensoriais, mesmo em condigdes
with Washington State Universit  dificeis. As leveduras YSEQ™ sao 100% naturais e ndo OGM.

PROCESS

PROPRIEDADES”

» Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae » Baixaexigéncia em azoto facilmente assimilavel
» Temperaturas de fermentacio 6timas: 15-28°C » Baixaprodugdo de acetaldeido o que melhora a eficacia do SOz
» Sensivel atemperaturas baixas (<15°C)emmostos ~ » Produgdobaixa de acidez volatil: 0,2 g/L
muito clarificados (< 5S0NTU) » Produgdobaixa de HzS
» Tolerancia média ao alcool: até 15% (v/v) » Muito baixa producéo de SO2
» Velocidade de fermentacfio elevada » Baixaprodugdo de espuma
» Fator competitivo (xKiller K2x) ativo » InteragoOes positivas com as bactérias lacticas
» Fasedelaténciacurta » Exigénciamédiaem Oz (necessaria a sintese de factores de

sobrevivéncia)
*sujeito a condigOes da fermentagao
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@ LEVEDURAS ENOLOGICAS

LALVIN ICV D4/

Saccharomyces cerevisiae

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Dosagem: 20 a 40 g/hL
A. BEIDHATAQAO SEM PROTETOR DE LEVEDURAS

ik

2.
3. Misturar alevedura reidratada com um pouco de mosto, ajustando gradualmente atemperatura da suspensédo de levedura para que fique a

4.

Reidratar em 10 vezes o seu peso em agua a 35-40 °C.
Deixar repousar 20 minutos e agitar lentamente.

5-10 °C da temperatura do mosto.
Inocular no mosto.

B. BEIDBATAQAO COM UM PROTETOR DE LEVEDURAS

Em mostos com elevado potencial alcodlico (> 13% v/v), com baixa turbidez (< 80 NTU) ou outras condigdes dificeis, recomenda-se a utilizagédo
da gama GO-FERM™ (protetor de levedura) durante a reidratagdo das leveduras. Seguir as instrugdes de reidratagdo de acordo com o produto
GO-FERM™ selecionado.

NOTAS:
0 tempo total de reidratagio niio deve exceder 45 minutos. F fundamental utilizar um recipiente limpo para reidratar a levedura. A reidratagio
diretamente no mosto nédo é aconselhavel. Assegurar que a nutrigéo dalevedura é corretamente gerida durante a fermentagéo.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

500g
Conservar em local fresco e seco. Apos abertura utilizar rapidamente.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condicdes de armazenamento. A informagdo presente neste documento &
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto nao devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicao para venda deste produto.
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