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LALVIN ICV-K1 MARQUÉE 

СВЕЖИЕ БЕЛЫЕ ФРУКТОВЫЕ ВИНА
ПРИМЕНЕНИЕ
ICV-K1 был выделен в 1972 Пьером Барре из INRA Montpellier.

ICV-K1 имеет тенденцию выражать свежесть сортов белого винограда. Натуральные свежие фруктовые ароматы сохраняются более  длительное время по сравнению с винами, ферментированными с использованием стандартных штаммов дрожжей (таких как Prise de Mousse). 

При ферментации при низких температурах (ниже 16°C) и с правильным добавлением питательных веществ (Go-Ferm и Fermaid K), ICV-K1 является одним из производителей сложных эфиров с более цветочным ароматом (изоамилацетат, гексил ацетат, фениловый этилацетат). 

Эти сложные эфиры привносят свежие цветочные ароматы нейтральным сортам высокоурожайного винограда. Среди лучших производителей сложных эфиров, ICV-K1 обладает наибольшей стойкостью при сложных условиях ферментации, таких как низкая мутность, низкая температура и низкое содержание жирных кислот. ICV-K1 рекомендован для ферментации холодных вин.
МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ И ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
· Saccharomyces cerevisiae cerevisiae

· Конкурентный фактор K2

· Терпимость к алкоголю до 18% 

· Чрезвычайно короткая фаза запаздывания
· Высокая скорость ферментации
· Очень широкий диапазон температуры ферментации (10 - 35°C)

· Низкая выработка H2S, однако, высокая потребность в  усвояемом азоте 

· Потребность в O2: высокая (необходим для синтеза факторов выживания)

· Низкое производство летучих кислот
· Среднее производство SO2 

· Низкое пенообразование
КИНЕТИКА И ТЕМПЕРАТУРА ФЕРМЕНТАЦИИ
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ДОЗИРОВКА
	Производство белых, красных и розовых вин:
	25 - 40 г/гл


Внимание: дозировка основана на содержании сахара в мусте и гигиеническом состоянии винограда и винного завода.
КАК ПРИМЕНЯТЬ
Восстановите Lalvin K1  в воде в пропорции 1:5 при температуре 40°C. При использовании GoFerm, приготовьте взвесь GoFerm в воде в пропорции 1 к 10 при температуре 42 oC прежде, чем добавлять активные сухие дрожжи. Дайте постоять как минимум 20 минут, затем осторожно помешивайте время от времени, чтобы разбить комки. Добавьте в муст.

- ВСЕ ВОССТАНОВЛЕНИЕ НЕ ДОЛЖНО ПРЕВЫШАТЬ 45 МИНУТ

- иЗБЕГАЙТЕ НИЗКОТЕМПЕРАТУРНОГО ШОКА ДЛЯ ДРОЖЖЕЙ.  РАЗНИЦА МЕЖДУ ТЕМПЕРАТУРОЙ ИНОКУЛИРУЕМОГО МУСТА И СРЕДОЙ, В КОТОРОЙ ПРОИСХОДИТ ВОССТАНОВЛЕНИЕ, НЕ ДОЛЖНА СОСТАВЛЯТЬ >10°C (если есть сомнения, пожалуйста, свяжитесь с вашим поставщиком или с Lallemand)

- ВЕСЬМА ВАЖНО ВОССТАНАВЛИВАТЬ ДРОЖЖИ В ЧИСТОЙ ЕМКОСТИ 

- ВОССТАНОВЛЕНИЕ В МУСТЕ НЕ РЕКОМЕНДУЕТСЯ.
Lallemand гарантирует качество своей продукции, проданной в оригинальной упаковке и используемой в соответствии со сроком годности и условиями хранения.

Данная информация является достоверной и максимально точной, согласно нашим знаниям; однако, эта информация не должна считаться гарантией, выраженной, либо педполагаемой, либо использоваться для продажи данного продукта.                                                                       
www.lallemandwine.com 

Остаточные сараха





Продолжительность ферментации





Частота тестов, где ICV K1 является наиболее эффективным.





Воздействие дрожжей ICV K1 на летучие соединения с  цветочными ароматами и ароматами амила





Частота





Другие дрожжи





Изоамилацетат               	Фенил-этанол
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				Fermentation length		V.A.		Residual Sugar

		ICV K1		82		85		70

		Other yeasts		15		11		25
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		ICV K1M		93		93

		ICV D47		46		63
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				Durée fermentation		Acidité volatile		Sucres résiduels

		ICV K1		82		85		70

		Autres souches		15		11		25

				Isoamyl acetate		Phenyl-2-ethanol

		ICV K1		93		93

		ICV D47		46		63
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