LEVEDURAS ENOLOGICAS LALVIN ICV D21

Saccharomyces cerevisiae

PARA A FERMENTACAO DE UVAS DE CLIMA QUENTE E MODERADO, COM BAIXA ACIDEZ
CONTRIBUI PARA UMA ESTRUTURA DE TANINOS INTENSA DO INICIO AO FIM DO
PALATO E PARA UMA MAIOR ESTABILIDADE DA COR

LALVIN ICV D21™ FOI ISOLADA POR DOMINIQUE DELTEIL NA VINDIMA DE 1939 EM PIC SAINT LOUP (LANGUEDOC) DURANTE 0 PROGRAMA DE OBSERVACAO E
CONSERVAGAO DE MICROFLORADO ICV. SELECIONADA PARA DESENVOLVER AS CARACTERISTICAS DAS UVAS PROVENIENTES DE “TERROIRS” MEDITERRANEQS
COM FORTE POTENCIAL QUALITATIVO E PARA RESISTIR A CONDICOES DIFIiCEIS DE FERMENTAGAO DERIVADAS DE UVAS EM PLENA MATURACAGO.

APLICACAO E RESULTADOS

OLALVINICVD21™liberta polissacaridos reactivos aos polifendis. Estes polissacaridos contribuem paraumaintensidade redonda
e de paladar médio. Estes atributos tendem a reduzir a expressdo dos caracteres de compota cozida em vinhos muito maduros
e concentrados de Cabernet Sauvignon, Merlot, Shiraz, Barbera e Nebbiolo. LALVIN ICV D21™ contribui para um perfil aromatico
estavel com uma biossintese importante de compostos volateis florais e frutados (B-ionona, hexanoato de etilo).

LALVIN ICV D21™ pode também reduzir a expressdo de caracteres herbaceos, nomeadamente no Cabernet Sauvignon. Quando
loteados com vinhos fermentados com LALVIN ICV D254™ e LALVIN ICV D80™, LALVIN ICV D21™ aporta frescura, fruta intensa e
sustentada e sensacoOes vivas que comecam no palato inicial e continuam até ao final.

Acinéticade fermentacdo de LALVINICVD21™ é muito intensa, mesmo em mostos com baixo teor de nutrientes e altas temperaturas. Esta
levedura pode também ser utilizada em uvas brancas maduras | fermentacdo em barrica onde se pretende aromas de fruta fresca,
acidez e volume. Os vinhos rosés fermentados com LALVIN ICV D21™ apresentam uma fruta vermelha mais intensa, volume e equilibrio.

PROPRIEDADES”

» Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae > Alta exigéncia em azoto assimilavel

» Temperaturas 6timas de fermentagao: 15-30 °C » Producdo média de acidez volatil

» Tolerancia ao dlcool < 16% alcool » Baixa producdo de SO

» Fase delaténcia média » Baixa produgdo de SHz

» Velocidade de fermentacio moderada » Baixa producio de espuma

» Fator competitivo («Killer K2») ativo » Libertacdo importante de polissaciridos
» Compativel com bactérias malolacticas *sujeito a condicdes da fermentagio

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Dosagem: 20 a 40 g/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

3. Misturar alevedura reidratada com um pouco de mosto, ajustando gradualmente a temperatura da suspensédo de levedura para que fique
a5-10 °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 condicdes dificeis, recomenda-se a utilizagéo

da gama GO-FERM™ (protetor de leveduras) durante a reidratacgdo das leveduras. Seguir as instrucoes de reidratagdo de acordo com o produto
GO-FERM™ selecionado.

NOTAS:
0 tempo total de reidratacio nfo deve exceder 45 minutos. £ fundamental utilizar um recipiente limpo para reidratar a levedura. A reidratacio
diretamente no mosto nédo é aconselhavel. Assegurar que a nutrigdo dalevedura é corretamente gerida durante a fermentacéo.

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 condicdo para venda deste produto.
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