LEVEDURAS ENOLOGICAS LALVIN ICV
MILADY

Saccharomyces cerevisiae

EQUILIBRIO ENTRE FORCA E DELICADEZA

ISOLADA NA REGIAQ DE SAINT CHINIAN, LALVIN ICV MILADY™ FOI SELECIONADA PELA SUA ROBUSTEZ FERMENTATIVA E IMPACTO SENSORIAL UNICO.
A CAPACIDADE DE REDUZIR A AGRESSIVIDADE GUSTATIVA FOI UMA DAS CARACTERISTICAS CHAVE PROCURADA DURANTE SUA SELECAQ,BEM COMO A
REDUGAO DA PERCEPCAO DE NOTAS VEGETAIS E HERBACEAS.

APLICACAO E RESULTADOS

LALVIN ICV MILADY é uma estirpe robusta com uma fermentacdo eficaz, mesmo em mostos com elevado potencial alcodlico, e com baixa
producdo de acidez volatil.

Estalevedura enologica destaca-se pela sua capacidade de reduzir a percepgéo de notas vegetais e herbaceas.
LALVIN ICV MILADY otimiza a expressdo do potencial frutado da uva.

LALVIN ICV MILADY tem a capacidade de envolver taninos agressivos conferindo aos vinhos volume, suavidade e equilibrio. £ uma
escolha acertada para umaampla gama de castas tintas.
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YS " YSEQ™ significa Yeast Security and Sensory Optimization (Seguranca da Levedura e Otimizado Sensorial), um processo (nico
de produgdo de levedura Lallemand para ajudar a superar condigdes de fermentacdo exigentes. YSEO™ aumenta a fiabilidade da
9 C "= °  fermentacdo alcodlica melhorando a qualidade e o desempenho da levedura e reduz o risco de desvios sensoriais, mesmo em condicd
Research in collaboration _rmentacao alcodlica, melhorando a qualidade e o desempenho da levedura e reduz o isco de desvios sensoriais, mesmo em condicGes
with Washington State Universit  dificeis. As leveduras YSEQ™ sao 100% naturais e ndo OGM.

PROPRIEDADES®

» Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae » Fator competitivo “Killer K2” ativo
» Gama dptima de temperatura de fermentagio: 15 a 28°C. » Necessidades nutricionais médias
Boa tolerAncia a altas temperaturas. » Baixa producdo de acidez volatil
» Excelente capacidade fermentativa » Baixaamuitobaixa produgdo de SO,
» Toleranciaao alcool <16% » Baixaproducdo de H.S
» Velocidade de fermentagao moderada *gujeito a condigdes da fermentacio
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DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Dosagem: 20 a 40 g/hL
Narececdo, o nivel de SO=deve ser < 4 g/hL.

A. BEIDBATAQAO SEM PROTETOR DE LEVEDURAS

1. Reidratar aleveduraem 10 vezes seu peso em 4gua (temperatura entre 35 °C e 40 °C).

2. Misturar suavemente para dissolugdo e aguardar 20 minutos.

3. Adicionar mosto a levedura reidratada para baixar gradualmente a temperatura, garantindo que a diferenca entre a temperatura do
mosto e a suspenséo de levedura ndo ultrapasse 5-10 °C.

4. Inocular nomosto.

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 utilizagio
da gama GO-FERM™ (protetor de levedura) durante a reidratacio das leveduras. Seguir as instrucdes de reidratacio de acordo com o produto
GO-FERM™ selecionado.

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

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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