\LALLEMANDS

LALVIN ICV D-254 ™=

Hefestamm besonders geeignet flr gesteigerte Komplexitat der Weine

Herkunft Saccharomyces cerevisiae (var. cerevisiae) isoliert von ICV aus
vorteilhaften Rotweing&arungen im Rhone Tal.

Beschreibung Lalvin ICV D-254 verfugt Uber verlassliche Garungseigenschatft,
gute Implantation ( Killerfaktor - neutral);
die Bildung von nicht erwiinschten Garungsnebenprodukten
wird durch eine optimale Vergarung vermieden

Besondere sensorische Charakteristik:

v’ fir reife Fruchtaromen und gehaltvolles Mundgefunhl
v fur gute Farbstabilisierung bei Rotwein, Polymerisation
v fur intensive Lagerung auf der Feinhefe

Garungseigenschaften
v" Temperatur, optimal = 12 - 28°C.
v'gute Nahrstoffversorgung mit Go-Ferm, Fermaid
optimiert die Garungsleistung u. die Polysaccharidbildung

v Alkoholtoleranz bis 16 % Vol.
v unterstiitzt die Einleitung der malolaktischen Fermentation
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Vergleich :

Bildung von
Polysacchariden durch
Hefestamme im
synthetischen Most
(Rosi et al.,

Universitat Firenze).
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Dosierung 25 - 50 g/hl fur aktive Fermentation

50 — 100 g/hl far Spezialgdrung u. Batonnage, Feinhefelaggerung

Die Angaben basieren auf aktuellem Wissensstand. Fir die Lallemand Produktqualitat wird garantiert.
Gewabhrleistungsanspruch besteht nicht, da auf die Anwendung im Einzelfall kein Einfluss mdglich ist.
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