Levadura enoldgica
seleccionada de la naturaleza

LALVIN |GV BlackPearl

Saccharomyces cerevisiae

Libera la expresion de fruta negra
Vinos tintos de alta calidad

DESCRIPCION °

LALVIN ICV BlackPearl™ fue aislada en el sur de Francia, en la zona de Cétes du
Roussillon entre el mar Mediterrdneo y Los Pirineos; en colaboracién con el Grupo ICV
por su robusta capacidad fermentativa en uvas de elevada madurez, y su habilidad
para potenciar la expresion original de frutos negros en uvas de alta calidad.

LOBENEHC'OS LALVIN ICV BlackPearl™ aumenta el caracter intenso de frutos negros como la grosella
& RESULADOS "egray la mora a la vez que aporta volumen y sensacion en boca, permitiendo un buen
equilibrio en vinos tintos de alta gama. Adecuada para la fermentacién de una amplia

gama de variedades tintas (Merlot, Syrah, Garnacha, Cabernet Sauvignon), LALVIN ICV

BlackPear|™ se adapta bien a elaboraciones que incluyen la practica de microoxigenacion.

Diversos ensayos en bodega han demostrado que los perfiles sensoriales de los vinos
elaborados con LALVIN ICV BlackPearl™ se mantienes estables en el tiempo, conservando
su intensidad, caracter afrutado y concentracion. Esta longevidad, incluso después del
envejecimiento o del almacenamiento en depdsitos, es un bien preciado para esta categoria
de vinos.
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Experiencia en bodega de Syrah, Sur de Francia (A % v/v=14,4%V/v ; pH=3,7)
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YSEO™ significa Seguridad de levadura y optimizacién sensorial, un proceso de produccion de
YS O"‘ levadura Unico de Lallemand para ayudar a superar las exigentes condiciones de fermentacion.

PROCESS YSEO™ mejora la fiabilidad de la fermentacién alcohdlica al mejorar la calidad y el rendimiento de la

Research in collaboration

with Washington State University _levadura y reduce el riesgo de desviaciones sensoriales incluso bajo condiciones dificiles. Las levaduras
YSEO™ son 100% naturales y no OGM.
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Levadura enoldgica
seleccionada de la naturaleza

PROPIEDADES - Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae it
« Factor competitivo neutro
+ Tolerancia al alcohol hasta 16% (v/v)
- Buena a excelente capacidad fermentativa incluso a alta temperatura
+ Rango de temperatura de fermentacion alcohdlica: 18-28°C
+ Necesidades nutricionales: media - alta
« Baja produccion de SO2
« Compatibilidad media a buena con bacterias enolégicas seleccionadas para FML
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INSTRUCCIONES DE USO

Tasa de dosificacion: 20 a 40 g/hL
1. Rehidratar la levadura en 10 veces su peso en agua ( T2 entre 35 - 40°C).
2. Disolver mediante agitacién suave y esperar 20 min.

3. Adicionar mosto a la rehidratacion de levadura para bajar la T2 de forma gradual para que la diferencia entre la
Ta del mosto y de la rehidratacién de levadura no supere los 5 -10°C.

4. Inocular al mosto.

© Notas:

El tiempo total de rehidrataciéon no debe exceder de 45 min.

El material usado para la rehidratacién debe estar completamente limpio.
Rehidratar en mosto directamente no es recomendado.

En mostos con GAP elevado (> 13% v/v), baja turbidez (< 80 NTU) u otras condiciones dificiles; se recomienda usar
el protector GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ a 30 g/hL durante la rehidratacion de la levadura.

Para un desarrollo 6ptimo de la levadura, se recomienda una nutricién adaptada a las condiciones iniciales.

° PRESENTACION Y CONSERVACION 4

Distribuido por:
« Disponible en 500g y 10kg

« Guardar en un lugar fresco y seco
« Usar una vez abierto

LALLEMAND BIO, S.L.
Tel: 902 88 41 12 / Fax: 902 8842 13
lallemandbio@lallemand.com
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La informacidn en este documento es correcta segin nuestro leal saber y entender. Sin embargo, esta hoja de datos no
debe considerarse como una garantia expresa, ni tiene implicaciones en cuanto a las condiciones de venta de este producto.
Junio 2022.
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ) ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES —
ENOLOGICAS ENOLOGICAS PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA EL VINEDC Original by culture

Soluciones bioldgicas con visiéon de futuro - Ser original es clave para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasion por www.lallemandwine.com
la innovacién maximizamos nuestras competencias en producciéon y compartimos nuestra especializacion para selecciénar y desarrollar soluciones
microbioldgicas naturales. Comprometidos con la personalidad individual de tu vino, apoyamos tu originalidad, mientras que cultivamos la nuestra propia.



