D21ICV

FRUTA DIRETA E UNTUOSIDADE EM BOCA

» Selecionada para desenvolver as caracteristicas das uvas provenientes de “Terroirs” mediterraneos com forte potencial
qualitativo e para resistir a condi¢des dificeis de fermentacao derivadas de uvas em plena maturacao.

» Ao contrarioda maioria das leveduras enoldgicas, a D211CV® mantém uma sensacgao superior de acidez e produz muitos
polissacaridos. Estas caracteristicas permitem evitar o risco de desenvolvimento de aromas como a marmelada cozida
e sensacoes de calor devido ao alcool em uvas muito maduras e concentradas.

» Durante a fermentacao, a D211CV® produz muito pouco compostos sulfurados, permitindo a expressao da fruta direta
das uvas e previne o risco de aparecimento de caracteres herbaceos.

» Favorece intensas sensacdes gustativas, comecando por um ataque em boca intenso e com boa persisténcia.

» Euma estirpe adequada a fermentagdes em que o controlo de temperatura é limitado.

» Isolada por Dominique Delteil na vindima de 1999 em Pic Saint Loup (Languedoc) no Observatério e Conservatério de
Microflora do ICV.

APLICACAO E RESULTADOS

CARACTERISTICAS DA LEVEDURA:
Saccharomyces cerevisiae cerevisiae.

» Possui fator Killer K2. » Sensivel a auséncia de arejamento cerca de 1070 de
» Tolerancia ao alcool < 16% alcool densidade, em particular em mostos limpos.
» Fase de laténcia média » Producdo média de acidez volatil.
» Velocidade de fermentacdo moderada » Baixa producdo de SO2.
» Temperaturas 6timas de fermentagao: 15-30 °C. » Baixa produgao de SH2.
» Alta exigéncia em azoto assimilavel: E imprescindivel a » Baixa producdo de espuma.
correcdo do contedido do mosto em azoto assimilavel, acidos » Libertagdo importante de polissacaridos.
gordos e esterois, em caso de condi¢des limitantes.
PERFIL ORGANOLEPTICO
Efeito da levedura ICV D21 na concentragao de ésteres de vinho branco. Efeito da levedura ICV D21 sobre o perfil sensorial de um vinho rosé.
Chardonnay 2000. Fonte: ICV Syrah 2000. Fonte: ICV
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Legenda:

Acetato de isoamilo: éster de alcool superior de forte aroma amilico.
Acetato de hexilo: éster de alcool superior de aroma floral.
Hexanoato de etilo e dodecanoato de etilo: esteres de acidos gordos (C6 a (12) de aromas a especiarias.
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LEVEDURAS

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
1169/2011.

» OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, ndo foi
produzido a partir dos mesmos e nao inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

» lonizacdo - Ndo tratado por radiacdo.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto nao contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1169/2011.

» Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislagdo Europeia: Esta
conforme o COEI versao em vigor e Regulamento Delegado (UE)
934/2019.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada: 20 a30¢g/hL

Ajustar a dose em funcdo do estado da vindima e da higiene da

adega.

» Aduracdo total da reidratacao nao devera ser superior a 45
minutos.

» Eessencial reidratar a levedura num recipiente limpo.

» Areidratacdo em mosto ndo é aconselhavel.

REHIDRATACAGO:

1. Reidratarem 10 vezes o seu peso em agua morna (35-40°C).
Ao utilizar um protetor de levedura da gama GO-FERM
dissolver primeiro o protetor (30g/hL) em 20 vezes o seu
peso em agua a 40°C.

Agitar suavemente para eliminar qualquer grumo. Quando
o protetor da levedura estiver bem dissolvido adicionar a
levedura.

2. Deixar repousar 20 minutos e agitar lentamente.

3. Incorporar a levedura diretamente no mosto. Para evitar o
choque térmico a diferenca de temperatura entre a levedura
reidratada e o mosto ndo devera ser superior a 10°C. Para
isso adicionar progressivamente um volume equivalente
de mosto a levedura reidratada (exemplo: para 10Lt de
levedura reidratada adicionar 10Lt de mosto). Esta etapa
podera ser repetida.

D21ICV

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: P6 de cor bege com cheiro caracteristico a levedura.
Ingredientes: Levedura seca activa Saccharomyces cerevisiae, E491

Leveduras viaveis > 10"ufc/g; Matéria Seca > 92 %; Coliformes < 10%ufc/g;

E. coli - Ausente/g; S. aureus - Ausente/g; Salmonella - Ausente/25 g;

Bactérias Lacticas < 10°ufc/g; Bactérias Acéticas < 10* ufc/g; Fungos < 10%ufc/g;
Leveduras de outras espécies < 10° ufc/g; Chumbo < 2 mg/kg; Mercirio < 1mg/kg;
Arsénio < 3 mg/kg; Cadmio < 1mg/kg

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

500g

Embalagem fechada e selada de origem: Local seco com
temperatura < 25°C.

Apés 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 informacdo presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condi¢do para venda deste produto.
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