SACCHAROMYCES CEREVISIAE

LALVIN

ICY KIM

— T —

SELECTION TERROIR

V[Q/?O/?/é’

LANGUEDOC

LTI "\MH“IRQUEE

. BT
Iy

Seleccionado por :

www.lallemandwine.com

SEGURIDAD FERMENTATIVA
Y BAJA ACIDEZ VOLATIL

APLICACIONES

La levadura ICV K1M fue aislada en 1972 por Pierre Barre
(INRA Montpellier) y después marcada por el equipo de
este mismo instituto con el fin de facilitar el seguimiento
de su implantacién. Gracias a su buena aptitud fermentati-

va en una amplia gama de temperaturas y gracias a su resis-
tencia al alcohol, Lalvin ICV K1M permite mejorar la segu-
ridad de la fermentacion alcohélica, consigue su implanta-
cién incluso en condiciones dificiles: temperaturas eleva-
das, grandes depdsitos, baja turbidez, concentraciones ele-
vadas de SO, y/o fuerte presencia de microflora indigena.
En las fermentaciones realizadas con Lalvin ICV K1M no se
aprecian subidas importantes de acidez voldtil.

Ademés, sus caracteristicas fermentativas le permiten ser
empleada para reactivar paradas de fermentacién. Cuando
se emplea Lalvin ICV K1M para elaboracién de vinos blan-
cos y rosados con temperatura controlada, aporta a los
vinos aromas frescos y jévenes de tipo amilico.




1CY K1l

e Saccharomyces cerevisiae cerevisiae * Baja produccién de acidez volatil

e Posee factor killer * Produccién de SO, : media

¢ Cepa marcada, lo que permite su seguimiento * Produccién baja de SHy pero dependiendo de la
e Tolerancia el alcohol : hasta 17 % alcohol) nutriciéon nitrogenada.

¢ Fase de latencia particularmente corta ¢ Baja produccion de espuma

* Velocidad de fermentacion rapida * Retrasa la fermentacién malolactica

Amplia gama de temperaturas de fermentacién (10 a
35°C)

Necesidad en Oy (necesaria para la sintesis de
factores de supetvivencia)

Exigencia en nitrégeno asimilable importante

DOSIS DE UTILIZACION

Vinificacion en blanco, tinto y rosado 20 a 30 g/hl
Tratamiento de parada de fermentacion 40 g/hl

Nota: conviene adaptar la dosis de utilizacion en funcion del estado sanitario de la vendimia y de la bodega

PERFIL ORGANOLEPTICO

Efecto de la cepa K1M sobre la concentracién de
vinos en compuestos volatiles con olores amilicos

O IcvKim  EICv D47 |

Base 100

ICV K1 Marcada:

Acetato de isoamilo Fenil-2-etanol

Merlot, vinificacion en rosado:1+D ICV
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La informacion aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha técnica no debe ser considerada como una garantia expresa o que implique o sea condicién de venta de este
producto. Esta ofrecida sin compromiso 6 garantia en la medida que las condiciones de aplicacion estan fuera de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.
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