LEVEDURAS ENOLOGICAS LALVIN ICV GRE

Saccharomyces cerevisiae

PARA VINHOS JOVENS FACEIS DE BEBER

LALVIN ICV GRE™ FOI ISOLADO EM 1992 DA REGIAQ DE CORNAS (RHONE NORTE) PELO INSTITUT COOPERATIF DU VIN (ICV). ORIGINALMENTE SELECIONADO
PARA A FERMENTAGAQ DE GRENACHE, A LALVIN ICV GRE™ CONTRIBUI COM AROMAS FRUTADOS SENDO A ESCOLHA IDEAL PARA VINHOS DO ESTILO
RHONE FACEIS DE BEBER, PARTICULARMENTE VINHOS TINTOS E ROSES.

APLICACAO E RESULTADOS

Nos tintos, produz vinhos macios e com fruta direta intensa. A LALVIN ICV GRE™ é recomendada para maceragdes curtas (3-5 dias),
tem por objetivo diminuir a presenga de compostos indesejaveis derivados de enxofre e sensages herbaceas e vegetais proveniente
de certas castas ou de uvas com maturagoes heterogéneas.

Os vinhos tintos jovens devem responder a critérios sensoriais bem definidos: Devem possuir uma expressio aromatica intensa,
varietal e amadurecida, assim como, um impacto redondo e denso na boca, seguido de um final estavel e frutado. Devido as suas
qualidades, a LALVIN ICV GRE™ permite ao endlogo vinificar vinhos que respondem as exigéncias dos perfis sensoriais dos mercados
internacionais.

Para vinhos brancos em que se pretenda um caracter frutado. A LALVIN ICV GRE™ permite desenvolver o aroma a fruta frescae

uma agradavel sensagdo na entrada em boca.
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YS " YSEQ™ significa Yeast Security and Sensory Optimization (Seguranca da Levedura e Otimizacdo Sensorial), um processo dnico
de produgdo de levedura Lallemand para ajudar a superar condicdes de fermentacdo exigentes. YSEO™ aumenta a fiabilidade da

PROCESS  farmentacdo alcodlica, melhorando a qualidade e o desempenho da levedura e reduz o risco de desvios sensoriais, mesmo em condigdes
Research in collaboration

with Washington State Universit _0ifiCeiS. A leveduras YSEO™ sao 100% naturais e nao OGM.

PROPRIEDADES™

» Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae » Producdo de SO=: baixa
» Temperatura 6tima de fermentaco: 15 a 30°C » Producdo de HeS: baixa
» Tolerancia ao alcool: 15% v/v » Producdo de espuma: baixa
» Fasedelaténcia: curta » Producdo de acetaldeido: baixa
» Velocidade de fermentacio: média » Producdo de glicerol: elevada
» Fator competitivo («Killer K2¢) ativo » Recomenda-se um bom arejamento no final da fase exponencial de

crescimento dalevedura (cerca de 1/3 do esgotamento do agicar),

» Exigénciaem azoto assimilavel: média r N
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DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Dosagem: 20 a 40g/hL

A.REIDRATACAO SEM PROTETOR DE LEVEDURAS
1. Reidratar em 10 vezes o seu peso em agua a 35 - 40 °C.

. 2.Deixar repousar 20 minutos e agitar lentamente.

. 8. Misturar alevedura reidratada com um pouco de mosto, ajustando gradualmente a temperatura da suspensdo de levedura para que
fique a 5-10 °C da temperatura do mosto

4. 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 leveduras) durante a reidratagio das leveduras. Seguir as instrugdes de reidratagio 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.
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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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