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VELUTO s R

Profondeur et complexité

Vivacité Vanillé
s ,
© J = = =
Stave 18 . CHARDONNAY .
COpea uXx Blocks Stave 7 G dcC Insiders 12,3% vol. - 3 mois de contact
ran ru — Témoin Chardonnay Volume Agrumes
— Copeaux post FA 3g/L
— Stave 7mm pendant FA 4g/L
Fruits Confits
DESCRIPTION o
Fruit frais
VELUTO est I'un des piliers de la gamme °
Saveurs. Plus intense et plus torréfie que bersi 4 L
R . . . ersistance Fruits mars
CREME, il associe harmonieusement
des notes de vanille douce a des
nuances subtiles d'épices et de moka,
offrant un univers a la fois patissier et
empyreumatique.
- < Structure Végetal
Il évoque des notes de grain de cafe frais,
de chocolat noir, de tiramisu et de fruits
noirs mars. VELUTO intensifie et “noircit”
le fruit, apportant grillé, épices douces CABERNET SAL.NIGNON
' 13% vol. - 4 mois de contact
et matiere. . : . Volume Grillé/Vanillé
— [eémoin Cabernet Sauvignon
Polyvalent et adaptable, VELUTO — Copeaux 29/l
. — Stave 7mm 49/l
apporte complexité et profondeur Epices
a faible dose ou permet d'agir en
correctif sur des matrices trop F';“tSfra's
réactives, végétales ou diluées.
Véritable caméléon, il soutient bersistance 4 Eruite mars
aussi bien les cépages bordelais ou /\
méditerranéens riches en composés VA
phénoliques que des profils plus 2
légers, en apportant tension structure ;
et gras.
Structure (6} Végétal
MERLOT/CABERNET SAUVIGNON
13% vol. - 4 mois de contact
— Témoin Merlot/Cabernet Sauvignon - -
Volume Grillé/Vanillé
— Copeaux 39/L
- Stave 18mm Grand Cru 6g/L
Epices
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VELUTO

VINS BLANCS
Chardonnay,
Chenin, Viognier,
Marsanne,
Sauvignon Blanc,
Assyrtiko, Semillon
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RECOMMANDATIONS DE DOSAGES UNIVERS VELUTO

Fermentation Fermentation .
Alcoolique Malolactique Elevage
@ P by a
Copeaux 2a3g/L 2a3g/L 15a2,59/L
2 a3 mois
)
J X
Blocks 3a5g/L 2a5g/L 23a4g/L
3 a5 mois
h= - 2a5g/L 23 5g/L 23 4g/L
4s‘l:zve 7 (1a 2,5 staves/hL)* (1a 2,5 staves/hL) (1a 2 staves/hL)
a mois

\
Stave 18 Grand Cru

a partir de 8 mois
12 mois idéal

Insiders

6 mois minimum
12 mois idéal

2g a 6g/L
(0,4 a1,2 staves/hL)

1 unité/fat
dosage 8 4 8,5g/L

2a5g/L
(0,4 a1stave/hL)

1 unité/fat
dosage 8 a 8,5g/L

2a5g/L
(0,4 a1stave/hL)

1 unité/fat
dosage 8 a 8,59/L
6 mois minimum

,,,,,,,,,,,,,,, N
@ By
Copeaux 3a5g/L 3a5g/L 33 4g/L
2 a3 mois
VINS ROUGES E[l
Cabernet Sauvignon, ) ‘ ‘
Merlot, Cabernegt Blocks 43 6g/L 436g/L -
Franc, Syrah, 3 a5 mois
Mourvédre, _ ‘
Tempranillo, = ” 43 6g9/L ) 4a6g/L —
Sangiovese, P (2 a 4 staves/hL)* (2 a 4 staves/hL)* (1,5 & 3,5 staves/hL)*

Primitivo/Zinfandel,
Pinotage, Malbec,
Carménere

= =
Stave 18 Grand Cru
a partir de 8 mois
12 mois idéal

Insiders
6 mois minimum
12 mois idéal

43a10g/L
(0,8 a 2 staves / hL)
en fonction du profil et
de la concentration du vin

4 3a10g/L
(0,8 a 2 staves / hL)
en fonction du profil et
de la concentration du vin

T unité** post FML apres
soutirage et sulfitage
(dosage 8 a 8,5g/L)

4a10g/L
(0,8 a2 staves/ hL)
en fonction du profil et
de la concentration du vin

6 mois minimum

*Profil trés influencé par I'état d'oxydo-réduction du vin. Travailler sur les vins sans excés de réduction, tout
en limitant les pertes de SO2 et les oxydations.

**Un insider sur un fat de 225L = 60% des composés apportés par la barrique neuve.

CONDITIONNEMENT

COPEAUX

2x2x0,5cm

28 sacs PE par palette
Sac a infusion

10kg net

BLOCKS
5x5x0,7cm

28 sacs PE par palette

Sac a infusion
10kg net

STAVE 7

94 x 5 x 0,7cm (2009)
2 fans system de 20
staves par boite

48 boites par palette

8kg net

STAVE 18 GRAND CRU

94 x 5 x 1,8cm (5009)
2 fans system de 8
staves par boite

48 boites par palette
8kg net

INSIDERS

2,5x2,6 x30cm (2kg)

16 piéces (en filet
alimentaire) 2kg
2 unités/sachet
4kg net

SPECIFICITES DES PRODUITS “SAVEURS”

® £EssENCES

Toutes les références sont
susceptibles d'intégrer les
espéces Q. Petrea, Q. Robur,
Q. Alba (origines : France,

Europe et USA).

B STOCKAGE

00 Produit non périssable :
conserver dans I'emballage

d'origine.

O REGLEMENTATION

@ Aprés ouverture : refermer
hermétiquement I'emballage.

4% Lieu de stockage : conserver

dans un endroit propre et sec
a l'abri de I'humidité et de la

poussiere.

mm Ne pas poser a méme le sol :
stocker sur palette ou support.

w/Produits conformes a la
réglementation en vigueur.

4  VELUTO

Service commercial - Tél: +33 (0) 556 936 936
email: contact@saveurs-saury.com - Www.saveurs-saury.com



