Leveduras de vinho
selecionadas da natureza

LALVIN ICVV D21

Saccharomyces cerevisiae

Para a fermentacao de uvas de clima quente e morno, com baixa acidez
Contribui para uma estrutura de taninos intensa do inicio ao fim do palato e
maior estabilidade de cor

DESCRICAD ©

LALVIN ICV D21™, isolada por Dominique Delteil na vindima de 1999 em Pic
Saint Loup (Languedoc) no Observatdrio e Conservatério de Microflora do ICV.
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Selecionada para desenvolver as caracteristicas das uvas provenientes de “Terroirs Icy D27
mediterraneos com forte potencial qualitativo e para resistir a condi¢des dificeis de . 1

fermentacdo derivadas de uvas em plena maturacao.

AP“(A;AO E O LALVIN ICV D21™ liberta polissacaridos reactivos aos polifendis. Estes polissacaridos
contribuem para uma intensidade redonda e de paladar médio. Estes atributos
RESULTADOS tendem a reduzir a expressao dos caracteres de compota cozida em vinhos
altamente maduros e concentrados de Cabernet Sauvignon, Merlot, Shiraz, Barbera
e Nebbiolo. Contribui para um perfil aromatico estdvel com uma biossintese
importante de compostos volateis florais e frutados (3-ionona, hexanoato de etilo).

Esta levedura pode também reduzir a expressao de caracteres herbaceos,
nomeadamente no Cabernet Sauvignon. Quando misturado com vinhos fermentados
com LALVIN ICV D254™ e LALVIN ICV D80™, LALVIN ICV D21™ traz frescura, fruta intensa
e sustentada e sensacdes vivas que comecam no palato frontal e continuam até ao final.

A cinética de fermentacao de LALVIN ICV D21™ é muito forte, mesmo em mostos com
baixo teor de nutrientes e altas temperaturas. Esta levedura pode também ser utilizada
emuvasbrancas maduras/fermentacdoem barricaonde se pretende odesenvolvimento
de aromas de fruta fresca, acidez e volume. Os vinhos rosés fermentados com LALVIN
ICV D21™ apresentam uma fruta vermelha mais intensa, volume e equilibrio.
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Leveduras de vinho
selecionadas da natureza

PROPRIEDADES® : Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae -+ Alta exigéncia em azoto assimilavel
- Temperaturas 6timas de «  Producado média de acidez voldtil
fermentacao: 15-30 °C - Baixa produgao de SO,
- Tolerancia ao élcool < 16% alcool - Baixa produgao de SH,
+ Fasede laténcia média . Baixa producdo de espuma
+  Velocidade de fermentacdo . Libertacio importante de
moderada polissacaridos
«  Fator competitivo («Killer K2») ativo
. Compativel com bactérias *sujeito a condicées da fermentagéo
malolacticas do vinho
J
INSTRUCOES PARA USO ENOLOGICO
A. Reidratacao sem protetor de leveduras
Dosagem: 20 a 40 g/hL
1. Reidratar em 10 vezes o seu peso em agua a 35 — 40 °C.
2. Deixar repousar 20 minutos e agitar lentamente.
3. Misturar a levedura reidratada com um pouco de sumo/mosto, ajustando gradualmente a
temperatura da suspensao de levedura para que fique a 5-10 °C da temperatura do sumo/mosto.
4. Inocular no mosto.
B. Reidratacdao com um protetor de leveduras
Em mostos com elevado potencial alcodlico (> 13% v/v), com baixa turbidez (< 80 NTU) ou outras
condicoes dificeis, recomenda-se a utilizacdo de um dos nossos produtos GO-FERM™ (protetor de
leveduras de vinho) durante a reidratacao das leveduras. Seguir as instrucdes de reidratacao de acordo
com o produto GO-FERM™ selecionado.
© Notas:
O tempo total de reidratacdo nao deve exceder 45 minutos. E fundamental utilizar um recipiente
limpo para reidratar a levedura. A reidratacao diretamente no mosto nao é geralmente aconselhavel.
Assegurar que a nutricao da levedura é corretamente gerida durante a fermentacao.
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»~— EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

Distribuido por:

« Disponivel em 500 g
«  Conservar em local fresco e seco
«  Ap0s abertura utilizar rapidamente
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As informagdes contidas neste documento sdo, tanto quanto é do nosso conhecimento, corretas. No entanto, esta ficha
técnica ndo deve ser considerada como uma garantia expressa, nem tem implicagdes quanto a condigao de venda deste
produto. Setembro 2023
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LEVEDURAS BACTERIAS NUTRIENTES DERIVADOS DE ENZIMAS QUITOSANO SOLUCOES PARA J J
ENOLOGICAS ENOLOGICAS JPROTETORES LEVEDURA ESPECIFICOS VITIEULTURA Origina by culture
Solucdes biolégicas visionarias - Ser original é a chave para o seu sucesso. Na Lallemand Enologia, aplicamos a nossa paixdo pela inovacéo, www.lallemandwine.com

maximizamos as nossas competéncias de producao e partilhamos os nossos conhecimentos, para selecionar e desenvolver solu¢des microbiolégicas
naturais. Dedicados a individualidade do seu vinho, apoiamos a sua originalidade e cultivamos a nossa.



