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Research in collaboration
with Washington State University

APLICACIONES

Seleccionada en Espafna por el #csIc 'litiata (Consejo Superior de Inves-

tigaciones Cientificas), VELLUTO EVOLUTION™ se caracteriza por una alta produccién
de glicerol junto con aromas frutados y balsamicos.

Durante mas de 25 anos,

Lallemand ha seleccionado las
mejores levaduras enologicas
de la naturaleza. Las cada vez

mas dificiles condiciones de la . . . ., , L
Durante varios aflos de seleccion e investigacion, ademas de las experiencias en bode-

gas en diferentes zonas vitivinicolas, VELLUTO EVOLUTION™ ha demostrado su interés
para la produccién de vinos con complejidad y volumen, en variedades como Merlot,
Cabernet Sauvignon, Sangiovese, Tempranillo, Bobal y Monastrell.

fermentacion nos han impulsado
a desarrollar un nuevo proceso de
produccion para estas levaduras
naturales - el proceso YSEO -

que optimiza el desarrollo de la

CARACTERISTICAS TECNICAS

¢ Hibrido Saccharomyces cerevisiae / uvarum
¢ Factor Killer
* Alta produccion de glicerol

fermentacion alcohdlica y reduce
el riesgo de produccion de aromas
indeseables. Las levaduras YSEO
son 100% naturales y no OGM.
* Buena cinética fermentativa: comienzo rapido y final seguro
* Resistencia a bajas temperaturas > 12°C (6ptima entre 24 y 26 °C, vinificacion de

tintos)
* Resistencia al alcohol: 15% vol.
o * Requerimientos nutricionales: medio-altos

' \ * Baja produccion de SO,

’ * Buena compatibilidad con la fermentacion malolactica

— PERFIL AROMATICO
W
=t La alta produccion de glicerol de la VELLUTO EVOLUTION™ ayuda a obtener vinos tin-
m tos muy sapidos y con mucho cuerpo, con un paladar medio suave muy interesante. Su
caracteristico metabolismo secundario produce habitualmente cantidades significati-

_— vas de caproato de etilo, caprato de etilo y fenil etanol, que aporta a los vinos
notas florales y aromas afrutados.

Tempranillo —La Rioja- Espafia- Vino tinto para crianza. 14,5%.
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DOSIS
© 20240 g/hL

INSTRUCCIONES DE USO

1. Rehidratacion

* Rehidratar en 10 veces su peso en agua (temperatura entre 35°C y 40°C)
* Disolver con una agitacion suave y esperar 20 minutos

¢ Anadir al mosto. La diferencia de temperatura entre el mosto a inocular y la levadura rehidratada no debe superar los 10°C
(si es necesario, Mezclar gradualmente la levadura rehidratada con mosto para ajustar la temperatura).
* El tiempo total de rehidratacion no debe exceder de 45 minutos

¢ Es fundamental rehidratar la levadura en un recipiente limpio

¢ El uso de GoFerm Protect® en el agua de rehidratacion esta altamente recomendado (30 g/hL)

2. Nutricion recomendada

* Tras el descenso de 10 puntos de la densidad inicial (una vez la fermentacion haya comenzado) afadir Nutrient Vit™
» Temperatura recomendada 24-26°C. Evitar temperaturas superiores a 28 °C en elaboracion de tintos.
* Se recomienda la adicion de oxigeno durante el primer tercio de fermentacion

* Después del primer tercio de la fermentacion alcoholica, anadir una segunda dosis de Nutrient Vit™

PRESENTACION Y ALMACENAMIENTO

¢ Disponible en paquetes de 500g en cajas de 10kg.
¢ Almacenar en lugar fresco y seco.

DISTRIBUIDO POR:

LALLEMAND BIO, S.L.
Tel: 902 88 41 12 / Fax: 902 88 42 13
lallemandbio@Ilallemand.com

Junio 2021

La informacién aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha
técnica no debe ser considerada como una garantia expresa o que implique o sea condicion de venta de este
producto. Esta ofrecida sin compromiso 6 garantia en la medida que las condiciones de aplicacion estdn fuera de
nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.
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