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COLORE, POLIFENOLI E
RESISTENZA ALL’ALCOL

APPLICAZIONI

Lalvin 2323 ¢ stato selezionato dal Comitato Interprofes-
sionale dei vini della valle del Rhone e dall’Tstituto Tec-
nico del Vino (ITV). Questa selezione ¢ stata realizzata a
partire da una collezione di pit di 600 lieviti isolati in 15
anni nella regione Cotes du Rhone.

Questo ceppo, sperimentato per diversi anni, costituisce
una nuova tappa dopo la selezione degli altri ceppi
dell'Tstituto come Lalvin 2056.

Lalvin 2323 ¢ stato apprezzato per la sua attitudine a
produrre dei vini ricchi in composti fenolici, sia
tannini che antociani, rispettando comunque la tipicita
aromatica.

Le attivita enzimatiche di Lalvin 2323 migliorano I'estra-
zione dei composti fenoclici nel corso della macerazione,
stahilizzando il colore nel tempo e salvaguardando anche
vini provenienti da varieta con limitato potenziale di
colore.

Valorizzazione delle note di frutti di bosco che ben si armo-
nizzano con le caratteristiche dei vini affinati in legno.
Ottima capacita di fermentare mosti molto ricchi in
zuccheri.




PROPRIETA MICROBIOLOGICHE ED ENOLOGICHE

« Saccharomyces cerevisiae cerevisice + Medio - alto fabbisogno in azoto assimilabile: € necessario
« Possiede il fattore killer correggere il contenuto di azoto assimilabile nei mosti

« Tolleranza all’alcol: fino a 17% v/v con valori inferiori di 150 mg/L
+ Limitata fase di latenza * Bassa produzione di acidith volatile
+ Regolare velocit di fermentazione + Bassa produzione di Hz8 in funzione della nutrizione

+ Ampio range di temperatura di fermentazione: 15-28 °C A2012ia

DOSE DIMPIEGO

Vinificazione in rosso e rosato da 20 a 30g/hL

La dose d’uso deve essere individuata in funzione dello stato sanitario delle uve e della concentrazione di zuccheri
nel mosto.

COLORE ED ACIDITA® VOLATILE
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vitigno | tievito | %vol [0 | 1c [po2s0nm
Ac.Acetico

Grenache | 12323 [1335 | 033 | 51| 503

1
o A 135 0,42 45 | 414
- B | 134 0,36 46 | 473
05 Syrah 12323 | 13,1 038 | 21,1| 897
1345( 046 | 20,9 901
q B | 128 046 | 185] 818 |
Influenza dei lieviti sull’indice colorimetrico alla fine Caratteristiche dei vini prodotti con diversi lieviti (Le
della FA, vinificazioni Grenache (Institut Rbodanien, Vigneron des Cotes-du-Rhine, 1996).
1994).
Reidratare in un volume di acqua 10 volte superiore - T{ ESSENZIALE CHE LA REIDRATAZIONE DEL LIEVITO SIA FATTA
rispetto al peso del lievito ad una temperatura di 37 °C. IN [N RECIPIENTE IDONEQ,
Lasciare riposare per 15 minuti poi agitare 2-3 volte - E scONSIGLIATO L'UTILIZZO DEL MOSTO COME MEZZO DI
in 15 minuti, quindi incorporare al mosto. REIDRATAZIONE.
- LA DURATA TOTALE DELLA REIDRATAZIONE NON DEVE MAI SUPE- - E SCONSIGLIATO L'USO DI SALT AMMONIACAL] NEL MEZZO DI
RARE I 45 MINUTL REIDRATAZIONE.

- LA DIFFERENZA DI TEMPERATURA TRA IL MOSTO ED IL LIEVITO
REIDRATATO NON DEVE ESSERE SUPERIORE A 10 °C. (IN CASO DI
DUBBIO CONTATTATE IL VOSTRO DISTRIBUTORE O LALLEMAND).

CONFEZIONI E' CONSERVAZIONE

Pacchetti sottovuoto in polilaminato da 500 g in cartoni da 10 kg,
Mantenere il prodotto nella sua confezione integra in luogo fresco e protetto.

Prodotto conforme al Codex (Enologique International
Le informazioni qui riportate sorio vere ed accurate al meglio delle nostre attali conoscenze, esse comunque rnon devono assere considerate una garanzia esplicita o
implicita o una condizione per la vendita di guesto prodotio,

www.lallemand.com
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