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Lalvin ICV D47

SACCHAROMYCES CEREVISIAE, VAR. CEREV.

Selektion von ICV im Gebiet Rhone, Suze-la-Rousse, fir die Vergérung von erstklassigen
Mosten in Holzfassern.

Die besonderen Garungseigenschaften von Lalvin ICV D47 ermdglichen die Erzeugung vollmundiger
und sehr harmonischer Weine mit ausgepragten Sortenaromen.

Mikrobiologische und 6nologische Eigenschaften:

e Saccharomyces cerevisiae, var.

cerevisiae o mittlerer N&hrstoffbedarf

e sehr gute Implantation der Hefe e Rehydration mit Go-Ferm® empfohlen
Phenotyp ,Killerfaktor* K2 o fir vielseitige Anwendung geeignet

e rasche Angarung, regelmafige e sehr geringe H,S —Bildung
Endgérung

o fordert die Einleitung der
e hohe Bildung von Polysacchariden

e Alkoholtoleranz bis 14,5 % Vol.

malolaktischen Géarung

e optimaler Temperaturbereich fur
Weissweingarung: 18°C. bis 22°C.;

géaraktiv von 14°C. bis 28°C.
Dosierung:
Anwendungsmenge in g/hl Anwendungsbedingungen
normale schwierige
Weisswein 20-25 30-40
Rosé, Fruchtweine 25- 35 30-50
Zugabe:

Die Aktivhefe wird in 5-10 fachem Most/Wassergemisch bei ca. 37°C. rehydriert;
15 Minuten quellen lassen und die Hefesuspension dem Most beimischen.

Ein Qualitatsprodukt von LALLEMAND. Der Hersteller gewahrleistet die  Qualitdt seiner
Produkte. Fir Anwendungen im Einzelfall oder Folgen, die aus den spezifischen Umstanden
einer bestimmten Behandlung erfolgen, kann keine Garantie tbernommen werden. © DANSTAR
FERMENT AG ,Poststrasse 30 , CH 6300 Zug. KB01/2016 www.lallemandwine.com
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