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LVIN I1CV D21

Saccharomyces cerevisiae.

Hefestamm besonders geeignet fur komplexe, vollmundige Weine

Herkunft von ICV Montpellier und LALLEMAND selektiert mit sehr
verlasslichen Gareigenschaften fur die Vergarung von
hochwertigen, qualitativ herausragenden Weinen

Beschreibung Stamm D21 wird empfohlen fir kontrollierte Garung
zur Erzielung vollfruchtiger Weine mit feiner Komplexitat:

- zUgige Angarung auch bei niederen Temperaturen,
gezugelter Garverlauf, geringe Schaumbildung,
optimale Temperatur 15-20°C. (Garaktivitat 9-32°C.)

- Nahrstoffbedarf mittelhoch, Anwendung v. Go-Ferm empfohlen

- gewabhrleistet gute Dominanz (K2 Phenotyp)
und sichere Durchgarung bis 14 %Vol. bei Standardbedingungen

- sehr geringe Bildung von SO,-Komponenten,
neutraler Einfluss auf malo-laktische Fermentation

- bildet Acetate mit blumigen Aromen, interessante Bildung
wurziger Ethyl-Aromen (Ananas, Maracuja), gute Sortenaromen

Test vorteilhafte Bildung fruchtiger Ester-Aromen durch Hefe ICV D21
Chardonnay, Languedoc, ICV R&D Department:

B |ICV D21 B Standardhefe
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Dosierung 25 - 50 g/hl  (entsprechend Mostklarung und Starttemperatur)

Die Angaben basieren auf aktuellem Wissensstand. Fur die Lallemand Produktqualitdt wird garantiert.
Gewabhrleistungsanspruch besteht nicht, da auf die Anwendung im Einzelfall kein Einfluss madglich ist.
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