LEVEDURAS

VELLUTO EVOLUTION

ELEVADA PRODUCAQ DE GLICEROL E DE AROMAS FRUTADQS E

BALSAMICQOS

Selecionada em Espanha pelo #CSIC it iata (Conselho Superior de Investigacdo Cientifica) a VELLUTO EVOLUTION
caracteriza-se por uma elevada producao de glicerol em simultaneo com aromas frutados e balsamicos.

Durante varios anos de selecdo e investigacdo além dos ensaios em adegas de diferentes regides vitivinicolas, a VELLUTO
EVOLUTION demonstrou ser interessante para a produgdo de vinhos com complexidades e volume em castas como o
Merlot, Cabernet Sauvignon, Sangiovese, Aragonés, Bobal e Monastrell.

¢« ® 0 Durante mais de 25 anos a Lallemand tem selecionado a partir da natureza as melhores leveduras de vinificagdo. As

Research in collaboration
with Washington State University

APLICACAO E RESULTADOS

CARACTERISTICAS DA LEVEDURA

» Hibrido Saccharomyces cerevisiae | uvarum

Possui fator killer

Elevada producao de glicerol

Boa cinética fermentativa: arranque rapido e final seguro
Resisténcia a baixas temperaturas > 12°C (6ptima entre 24 e
26°C, vinificacdo de tintos)

Resisténcia ao alcool: 15% vol.

Necessidades nutricionais: médio-alto

Baixa producao de SO:

Boa compatibilidade com a fermentagao malolatica
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QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR
» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
1169/2011.

» OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, nao foi
produzido a partir dos mesmos e ndo inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

» lonizacdo - Nao tratado por radiagao.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto nao contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1169/2011.

Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislagdo Europeia: Esta

conforme o COEI versao em vigor e Regulamento Delegado (UE) 934/2019.
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condicdes de fermentagao cadavez maisdesafiantes témimpulsionadoaLallemand adesenvolverumnovo processo
de producao para estas leveduras naturais - o processo YSEQ® - que otimiza a seguranca da fermentacao alcoélica
reduzindo os riscos de aparecimento de aromas indesejaveis. As leveduras YSEO® sdao 100% naturais e ndao OGM.

PERFIL AROMATICO

A elevada producdo de glicerol da VELLUTO EVOLUTION contribui
para a produgdo de vinhos tintos sapidos e encorpados, com um
paladar médio suave muito interessante. A atividade metabélica
secundaria desta levedura produz habitualmente quantidades
significativas de caproato de etilo e fenil etanol que contribui para
a presenca de notas florais e aromas frutados.

Aragonés - La Rioja - Espanha - Vinho tinto para reserva - 14,5%
Glicerol (g/L) B-fenil etanol (mg/L)
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ESPECIFICACOES

Apareéncia e Odor: P6 de cor beije com cheiro caracteristico a levedura.
Ingredientes: Levedura seca activa Saccharomyces cerevisiae uvarum, E491
Leveduras viaveis > 10"ufc/g; Matéria Seca > 92%; Coliformes < 10%ufc/g;

E. coli- Ausente/g; S. aureus - Ausente/g; Salmonella - Ausente/25g;

Bactérias Lacticas < 10°ufc/g; Bactérias Acéticas < 10°ufc/g; Fungos < 10%ufc/g;
Leveduras de outras espécies < 10°ufc/g; Chumbo < 2mg/kg; Mercdrio < Tmg/kg;
Arsénio < 3mg/kg; Cadmio < Tmg/kg



LEVEDURAS VELLUTO EVOLUTION

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada: 20 240 g/hL

A dose deve ser ajustada em funcao das condigdes fitossanitarias das uvas e da adega.

» Aduracdo total da reidratacdo nao devera ser superior a 45 minutos.

» Eessencial reidratar a levedura num recipiente limpo.

» Areidratacao em mosto ndo é aconselhavel.

» Em condicées dificeis reidratar a levedura com um protetor de levedura da gama GO-FERM.

REHIDRATACAO NUTRICAO RECOMENDADA

1. Reidratarem 10 vezes o seu peso em agua a 35 - 40°C. Apos a descida de 10 pontos da densidade inicial (quando a
Ao utilizar um protetor de levedura da gama GO-FERM dissolver fermentacao arrancou) aplicar um NUTRIENT VIT.
primeiro o protetor (30g/hL) em 20 vezes o seu peso em agua a 40°C. » Temperaturarecomendada 16 a 24°C. Evitar temperaturas
Agitar suavemente para eliminar qualquer grumo. Quando o superiores a 28°C na elaboracao de tintos.
protetor da levedura estiver bem dissolvido adicionar a levedura. » Erecomendada a aplicacdo de oxigénio durante 1/3 da

2. Deixar repousar 20 minutos e agitar lentamente. fermentacdo.

3. Incorporar a levedura diretamente no mosto. Para evitar o » Apds o primeiro terco da fermentacao alcoélica aplicar uma
choque térmico a diferenca de temperatura entre a levedura segunda dose de um NUTRIENT VIT.

reidratada e o mosto ndo devera ser superior a 10°C. Para isso
adicionar progressivamente um volume equivalente de mosto a
levedura reidratada (exemplo: para 10Lt de levedura reidratada
adicionar 10Lt de mosto). Esta etapa podera ser repetida.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

500g

Embalagem fechada e selada de origem: Local fresco e seco.
Apds abertura utilizar rapidamente.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condicdes de armazenamento. A informacdo presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condi¢do para venda deste produto.
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