Beverage Treatment Products

Reinvergarung
LALVIN® ICV D21

Saccharomyces Cerevisiae

LALVIN ICV D21 Hefe ist eine Selektion des
Institutes ICV Montpellier. LALVIN ICV D21 Hefe
verfugt Uber hervorragende Kaltgareigenschaften,
einen gezlgelten Garverlauf und eine geringfligige
Bildung unerwiinschter Garungsnebenprodukte.

Die spezifischen Vorzige von LALVIN ICV D21 Hefe:
- Betonung der WeiRwein-Kaltgéraromen
- Rasches An- und Durchgarvermdgen

- Geringe Bildung von unerwiinschten Neben-
produkten

- Gute Dominanz gegeniber der Spontanflora

- Bildung tropischer Furchtaromen
(Ananas, Maracuja)

[micv D21 ® Standardhefe
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Anwendung

LALVIN ICV D21 Hefe eignet sich besonders zur Ver-
garung von Rebsorten wie Riesling, Muller-Thurgau
aber auch von Muskatsorten.

Es werden jeweils die Sortencharaktere durch die
Géarungsaromen der Hefe unterstiitzt, ohne die Sorten-
art zu verandern.

Die folgenden Einsatzmengen stellen Richtwerte dar,
die je nach Voraussetzungen des Garguts, wie
Gesundheit, Temperatur, Anwesenheit von Fungizid-
resten, GebindegréRen, Mdglichkeit der Temperatur-
kontrolle und —regelung, entsprechend angepasst
werden sollten. Generell sollten bei niedrigeren
Géartemperaturen hthere Dosagemengen eingesetzt
werden.

Dosage-Richtwerte:

Gartemperatur ~15°C 25 -50 g/hl

(Mindest-Dosierung 20 g/hl)
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Technisches Datenblatt

Zur Erzielung einer optimalen Verteilung empfiehlt
Eaton folgende Arbeitsweise:

Die abgewogene Hefemenge in einem Gefal in die
etwa 5 — 8fache Menge an Wasser von ca. 35 °C
einriihren. Wassertemperatur unbedingt einhalten.

Bis zur vollig klumpenfreien Verteilung der Hefe
weiterrihren und dann 15 Minuten quellen lassen.
Dabei schaumt die Hefe auf.

Dann verdiinnt man den Hefeansatz unter intensivem
Rdhren mit dem Most. Dieser Ansatz enthalt nun
hochaktive Hefezellen und kann sofort oder nach
kurzer Standzeit zur Beimpfung verwendet werden.

LALVIN ICV D21 Hefe kann auch ohne Suspendierung
direkt dem Most zugegeben werden. Die Angérzeit
verlangert sich dadurch um wenige Stunden. Um den-
noch eine sichere Garung zu gewabhrleisten, sollte die
Hefemenge um ca. 20 % erhoht werden.

Der Garbereich liegt zwischen 15 und 25 °C, wobei die
optimale Géarleistung bei Temperaturen zwischen 15
und 20 °C erreicht wird. Bei groRen Gargebinden sollte
fur eine ausreichende Kuhlung gesorgt sein.

Sicherheit

Bei bestimmungsgeméaRem Gebrauch und fachge-
rechter Verarbeitung sind keine nachteiligen
Wirkungen bekannt.

Weitere Angaben zur Sicherheit enthehmen Sie bitte
dem Sicherheitsdatenblatt, welches Sie sich jederzeit
aktuell auf unserer Homepage herunterladen kdénnen.

Lagerung

LALVIN ICV D21 Hefe wird unter Schutzgas in luft-
dichtem Aluminium-Blockpack verpackt. Die Verpa-
ckung steht unter Vakuum, die Unversehrtheit ist leicht
zu kontrollieren.

LALVIN ICV D21 Hefe kann in unbeschéadigter Ver-
packung bei 4 — 10 °C vier Jahre gelagert werden. Fur
kurze Zeit kann die Lagerung auch bei 20 °C erfolgen.

Anbruchpackungen sind umgehend aufzubrauchen.



Lieferformen

LALVIN ICV D21 Hefe hat die Artikelnummer 93.343
und wird in folgenden Verpackungseinheiten geliefert:

5009 Aluminium-Verbundfolie Blockpack
20 x500 g Aluminium-Verbundfolie Blockpack im
Karton

Gepriifte Qualitat

LALVIN ICV D21 Hefe wird von Lallemand Inc.
produziert und wahrend des Herstellungsprozesses
regelmafig auf gleichmaRig hohe Produktgiite
Uberpruft. Strenge Kontrollen erfolgen ferner
unmittelbar vor und wéhrend der Endverpackung.

LALVIN® ist eine eingetragene Handelsmarke von
Lallemand Inc.
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53947 Nettersheim, Deutschland

Tel: +49 2486 809-0
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Tel: +49 6704 204-0
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China

No. 3, Lane 280,

Linhong Road

Changning District, 200335
Shanghai, P.R. China

Tel: +86 21 5200-0099

Singapur
4 Loyang Lane #04-01/02
Singapur 508914

Tel: +65 6825-1668

Brasilien
Rua Clark, 2061 - Macuco
13279-400 - Valinhos, Brasilien

Tel: +55 11 3616-8400

Fir weitere Informationen R 2.2%
kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016
unter filtration@eaton.com oder
online unter eaton.com/filtration
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