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WAV VAIGVATI:

Depuis 1979, I'ICV a développé une gamme de
levures cenologiques pour les principales

applications des caves de vinification.

Comme les autres levures de la gamme ICV,
ICV-K1Marquée est produite, séchée et emballée par
Lallemand,

ICV-K1Marquée est une levure naturelle
Saccharomyces cervisiae ; elle n’a pas fait |'objet de
manipulation génétique lors de son isolement, de sa
sélection ou de sa production. Ce n’est pas un
organisme génétiquement modifié (non OGM).
ICV-K1Marquée est conforme au Codex cenologique
édité par I'OIV et aux normes alimentaires de la FA I

en particulier pour I’absence de métaux lourds

ines fongiques. Dot

Les certificats de conformité sont disponibles aupres de votre Centre CEnologique
ICV ou sur demande écrite a I’adresse ci-dessus : par lettre, fax ou e-mail.



ICVK1Marqué

Fréquence des essais ou ICV-K1Marquée
est la plus performante.
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138 essais ICV depuis 1983.

Exemple d’utilisation du marquage de
ICV-K1 Marquée pour valider
I'efficacité du levurage

Cuves de rouge 1 Cuves de blanc

100 - Fréquence de cuve

Bonne Implantation Mauvaise
implantation moyenne implantation
(> 80%) (< 50%)

Etude ICV de 1988 sur plus de 300 cuves
avec levurage direct a 10 g/hl. Le marqua-
ge d'ICV-K1M permet le controle de I'effi-
cacité du levurage

Effet de la levure ICV-K1Marquée sur
la concentration des vins en composés
volatils a odeurs amyliques et florales
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Merlot 1990, vinification en rosé.
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Levure Saccharomyces cerevisiae isolée en 1972 en Languedoc par
Pierre Barre (INRA Montpellier), dotée du facteur killer (phénotype K2),
marquée depuis 1987. Cette levure a été sélectionnée pour améliorer
la sécurité de la fermentation alcoolique dans les conditions difficiles
des caves : températures élevées, grandes cuves, forte pression de

la microflore indigene.

Principales caractéristiques techniques
Fermentation rapide, avec faible production de mousse.
Sécurité sur le profil analytique des vins : sucres résiduels et acidité
volatile faibles.
Forte résistance aux conditions difficiles de fermentation :
températures faibles et élevées, peu d'aération, azote assimilable faible,
turbidité basse, fort titre alcoométrique potentiel.
Style organoleptique frais et de type amylique en blanc et rosé. Floral et
fruits frais, caractéres aromatiques et gustatifs de jeunesse en rouge.

Précautions d’emploi
Respect des 13 points clés de maitrise de la fermentation alcoolique.
Métabolisme particulier du soufre : faible dégradation pendant
fermentation
Vins sensibles au manque d'aération pendant la fermentation et
['élevage.

Les utilisations actuelles
Levure cenologique spécifique la plus utilisée dans le monde
Levure utilisée en Argentine et aux Ftats Unis par de trés grandes caves
industrielles pour limiter leurs codts indirects de fermentation : durée
d’occupation de la cuverie, hauteur d’écume, achévement des sucres,
acidité volatile.



