
SACCHAROMYCES CEREVISIAE

Revela la naturaleza única de 
tus vinos blancos y rosados.
Aplicaciones
La levadura Cross Evolution® realza el potencial aromático del mosto 
mientras aporta y equilibra la estructura de todos los vinos blancos y 
rosados incluyendo los elaborados a partir de las variedades Chardon-
nay y Sauvignon. Es también una gran fermentadora en condiciones de 
bajo nitrógeno asimilable y elevado alcohol potencial.

Propiedades enológicas y microbiológicas

 Incremento aromático: buen equilibrio entre fruta 
fresca y aromas vegetales agradables.

 Estructura en boca: buen equilibrio entre volumen y 
acidez.

 Alta tolerancia al alcohol.

 Bajas necesidades en nitrógeno. 

 Temperatura óptima de fermentación: de 14 a 16ºC.

 Velocidad de fermentación regular.

 Baja producción de SO2.

 Factor Killer.

Cruzamiento natural
Muchos años de investigación realizados en el “Institute for Wine Biotechnology”, de la universidad de Stel-

lenbosch (República de Sudáfrica) en colaboración con Lallemand, han dado como resultado la nueva 
levadura CROSS EVOLUTION®, recomendada para vinos blancos y rosados aromáticos con estructura 

definida en boca. La hibridación es un fenómeno acelerado inducido por el hombre, imitando lo que 
ocurre en la naturaleza normalmente, aunque de forma más lenta.

Esta levadura es el resultado de un cruzamiento natural entre cepas de Saccharomyces cerevi-
siae seleccionadas por sus propiedades enológicas específicas. Esta técnica es utilizada con el 

objetivo de optimizar el rendimiento de las levaduras resultantes sin afectar a su naturaleza 
biológica, además de incrementar la biodiversidad.

Desde hace más de 
25 años, Lallemand 
selecciona las mejores 
levaduras enológicas 
de la naturaleza. 
Las condiciones de 

fermentación cada vez más exigentes, han 
llevado a Lallemand a desarrollar un nuevo 
proceso de producción de las levaduras 
seleccionadas de la naturaleza – el proceso 
YSEO – que optimiza el desarrollo de la 
fermentación alcohólica y reduce los riesgos 
fermentativos y desviaciones organolépticas. 
Las levaduras YSEO son 100% naturales y no 
GMO.



Óptimas propiedades enológicas

Ensayo en verdejo 

original
Ensayo en Chardonnay, Borgoña 
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Comentarios de cata
Durante una cata de vinos de la variedad Verdejo de la D.O. Rueda, el vino fermentado con la nueva leva-dura CROSS 

EVOLUTION®, fue comentado por dos expertos catadores internacionales, Dominique Delteil (enólogo consultor) y Sam 

Harrop, Master of Wine: “los vinos tienen muy buen equilibrio entre las notas vegetales y los aromas frutales, tienen 

además recuerdos de la variedad Sauvignon blanc. Hay una buena integración de los aromas varietales y los 

fermentativos. El volumen en boca y la acidez están muy bien equilibrados”.

Sam Harrop

Modo de uso

Dosis entre 25 y 30 g/hL según el contenido en azúcar y el estado sanitario 
de las uvas y de higiene de la bodega.
1.- Rehidratar le levadura, en un recipiente limpio, en 10 veces su peso en 
agua limpia a una temperatura entre 35 y 40ºC (no está recomendada la 
rehidratación directa en mosto).
2.- Esperar 15 minutos y entonces agitar suavemente y dejar reposar otros 

15 minutos (el tiempo total de la rehidratación no debe exceder de 
45 minutos).

3.- Añadir al mosto: la temperatura entre el mosto a inocular y el 
agua de rehidratación no debe ser superior a 10ºC.
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Buena capacidad para fermentar
Fermentación Alcohólica: Cinética en mosto con baja concentra-
ción en Nitrógeno Fácilmente Asimilable (100mg/L NFA, 200g/L 
azúcar)

Fermentación alcohólica: Cinética en Sauvignon a 16ºC. 
Bergerac 
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aromática

Fruta fresca

Floral

Vegetal

MineralFrutos secos

Mantequilla,
leche

Balsámico,
madera

Animal

Defecto

Cross evolution®
Levadura testigo

Cross evolution®
Levadura testigo

Cross evolution®
Levadura testigo
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Lallemand Enología: Un mundo de soluciones naturales para añadir valor a tus vinos / www.lallemandwine.com
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