
Ficha Técnica
Levadura - Winepro-L92

DESCRIPCIÓN
Winepro-L92 es una levadura Saccharomyces cerevisiae  seleccionada para para la fermentación de vinos tintos 
estructurados de alta calidad adecuados para el envejecimiento. Es capaz de fermentar a altas temperaturas y 
con alto índice de alcohol. Ayuda a estabilizar el color.

Winepro-L92 permite desarrollar un per�l de aromas complejo y persistente y produce cantidades relevan-
tes de polisacáridos.
Tiene buena tolerancia al SO2 y baja producción de espuma.

LEVADURA ENOLÓGICA PARA LA ELABORACIÓN DE VINOS TINTOS DE ALTA CALIDAD
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EFECTOS SOBRE EL PERFIL DEL VINO
Winepro-L92 produce aromas varietales complejos con notas intensas de frutos rojos como cerezas, y notas 
especiadas, respetando los aromas varietales del viñedo de origen.

APLICACIÓN Y DOSIS
15-25 g / hl.
Agitar 1 kg de levadura en 7 litros de agua + 3 litros de mosto a 30-32 ° C. Dejar que la levadura se rehidrate duran-
te 15 minutos y luego agregar al tanque. (Preparación adecuada para un volumen de 40 a 60 hl de mosto).

Winepro-L92

REGLAMENTACIÓN BIO
Winepro-L92 está permitido en la Agricultura Biológica, bajo el Reglamento Europeo CE n ° 834/2007 - RUE 
203/2012.
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Producido para uso alimentario. Para uso enológico. Exclusivamente para uso 
profesional. Conforme la reglamentación vigente.

Estas informaciones se re�eren únicamente al producto indicado y no 
constituyen una garantía, en ningún caso el usuario es exento del respeto de las 
normas de seguridad y de la utilización incorrecta del producto.
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Winepro-L92
LEVADURA ENOLÓGICA PARA LA ELABORACIÓN DE VINOS TINTOS DE ALTA CALIDAD

PARÁMETROS CUALITATIVOS
Células de levadura viables: más de 1010 UFC / g.

ENVASADO Y ALMACENAMIENTO
La levadura se envasa al vacío en una bolsa de aluminio de 500 g. Conservada en su embalaje original y almace-
nada en un lugar seco y fresco, con una temperatura óptima de 4-8 ° C (en cualquier caso, menos de 15 ° C), la 
levadura puede utilizarse durante 3 años después de la fecha de producción.

1ERCRUTECH, S.L.   

Aptdo de correos, 30

08731 St. Martí Sarroca (BCN)
 

Tel. +34 607 225 663   

info@1ercrutech.com

www.1ercrutech.com
 

Producido para uso alimentario. Para uso enológico. Exclusivamente para uso 
profesional. Conforme la reglamentación vigente.

Estas informaciones se re�eren únicamente al producto indicado y no 
constituyen una garantía, en ningún caso el usuario es exento del respeto de las 
normas de seguridad y de la utilización incorrecta del producto.

Rev.: 03/04/2020


