
ICV D21®

La solution pour fermenter vos raisins mûrs.

Sur les terroirs méditerranéen et rhodanien, les raisins 

à forte concentration en sucre sont très fréquents. Pour 

ces raisins diffi ciles à fermenter, avec des pH souvent 

élevés, la levure ICV D21® constitue une solution 

technologique et sensorielle particulièrement adaptée. 

Sélectionnée sur le terroir languedocien du Pic Saint 

Loup, elle apporte fraîcheur aromatique et gustative 

pour des vins de qualité.

Pourquoi choisir la levure ICV D21® ?

Pour révéler le fruité de vos raisins à pleine maturité• 
Apportant fraîcheur aromatique en rouge, blanc et rosé, ICV D21® permet 

de rééquilibrer les sensations aromatiques et gustatives souvent lourdes de 

raisins bien mûrs. La minéralité qu’elle apporte assure à la fois complexité, 

longévité et pleine expression de la qualité de vos raisins.

Par son effet légèrement retardant sur la fermentation malolactique, elle 

vous permet, en rouge, de gérer plus sereinement et plus effi cacement 

vos programmes de micro-oxygénation entre fermentations alcoolique et 

malolactique. Le fruité des raisins est ainsi mieux préservé.

Pour vous donner de la latitude dans vos assemblages• 
Sélectionnée notamment pour sa complémentarité avec les levures ICV D80® 

et ICV D254®, ICV D21® vous offre de multiples possibilités d’assemblages. 

Sa palette aromatique (plus de fraîcheur et des sensations à la fois douces 

et présentes en bouche) vous permet de présenter à vos acheteurs une 

diversité de profi ls aromatiques et gustatifs.

PRODUIT ŒNOLOGIQUE

Levures

 

-

Vinification de Syrah en Cuvaison courte,
issue de la Vallée du Rhône
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Pour maîtriser votre fermentation alcoolique• 
Dotée du facteur killer (K2), faiblement exigeante en azote, bien adaptée 

aux hautes températures, tolérante à de fortes teneurs fi nales en alcool, ICV 

D21® est une levure robuste et fi able, même dans des conditions extrêmes, 

typiques des raisins très mûrs.

Pour optimiser votre travail en cave• 
Une fermentation réussie avec ICV D21®, vous permet de :

réduire le temps d’occupation de votre cuverie, >

mieux organiser vos soutirages, >

mettre en place et réaliser vos programmes de micro oxygénation. >

ICV D21®, c’est aussi :

La garantie d’une levure fi able et performante :• 

Sélectionnée et testée par l’équipe du service Recherche et Développement  >

du Groupe ICV, plus de 30 ans d’expérience dans la sélection des 

levures !

Produite, séchée et emballée par la société Lallemand, un des principaux  >

acteurs dans la fabrication de biotechnologies sur le marché du vin.

Le choix d’un produit naturel et en totale conformité :• 

Levure naturelle  > Saccharomyces cerevisiae, n’ayant fait l’objet d’aucune 

manipulation génétique,

Conforme au Codex œnologique édité par l’OIV et aux normes alimentaires  >

de la FAO.

Des conditionnements adaptés :• 

à vos différentes tailles de cuves : >
- sachet de 500 g pour le levurage des cuves de moins de 
500 hL (dose moyenne recommandée : 20 g / qt ou hL).
- outre de 10 kg pour les cuves de 500 à 1000 hL.

à vos besoins dans le temps :  > DLUO = 4 ans

au respect de l’environnement : l’outre permet une  >

réduction du nombre d’emballages.

Produit complémentaire

En complément de l’utilisation de la levure ICV D21®, nous vous recommandons 

l’addition en début de fermentation de BoosterRouge® ou BoosterBlanc® 

pour favoriser la stabilisation précoce des sensations fruitées et renforcer les 

sensations en milieu de bouche.

Beaumes de Venise :  T. 04 90 12 42 60
Béziers :  T. 04 67 62 00 24
Brignoles :  T. 04 94 37 01 90
Carcassonne :  T. 04 68 78 64 00
La Tour d’Aigues :  T. 04 90 07 47 10

Montpellier :  T. 04 67 07 04 80
Narbonne :  T. 04 68 41 04 35
Nîmes :  T. 04 66 64 70 82
Perpignan :  T. 04 68 54 84 84
Vallon Pont d’Arc :  T. 04 75 88 00 81

Retrouvez tous les produits et services du Groupe ICV sur www.icv.fr
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Vous souhaitez essayer ICV D21® ? Parlez-en avec votre consultant. 
Il est à votre service pour vous aider dans vos choix et vous accompagner dans l’atteinte de vos objectifs.

Levures

Le saviez-vous ?
Le facteur killer est connu et utilisé en 

œnologie depuis le début des années 80. 

Ce terme est utilisé pour désigner une levure 

capable de produire une protéine toxique pour 

ses congénères. Chez la levure de vinifi cation 

Saccharomyces cerevisiae, il existe trois cas 

de fi gures :

Levures  > killer K2 qui produisent la protéine 

et n’y sont pas sensibles.

Levures  > neutres qui ne produisent pas la 

protéine et n’y sont pas sensibles.

Levures  > sensibles qui ne produisent pas la 

protéine et y sont sensibles.

Une levure killer ou neutre constitue donc 

un atout supplémentaire pour assurer son 

implantation dans un moût.

ICV D21®
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Tableau de commande micro O2



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (None)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.5
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket true
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends false
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 2400
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /ENU (Use these settings to create PDF documents suitable for reliable viewing and printing of business documents. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f300130d330b830cd30b9658766f8306e8868793a304a3088307353705237306b90693057305f00200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /FRA <FEFF00500072006f00660069006c0020004500780061007000720069006e0074>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


