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Levaduras en crema:

Para los vinos genuinos,
duraderos y singulares
BI@ENOLOGIA 2.0

Las levaduras en crema nacen de la
mano de Bioenologia 2.0 a partir del
interés de elaborar mejores vinos,
singulares i resistentes a fendmenos
de oxidacion utilizando Unicamente
componentes naturales.

Fruto de afnos de investigacion y desarrollo, las levaduras en crema ATECREM llegaron al
mercado para permitir a los elaboradores llevar a cabo fermentaciones de alta precisién con

gran impacto en la calidad del vino:

Solucion innovadora para las bodegas
que quieren vinos singulares, con un
elevado poder antioxidante y/o bajo o
nulo nivel de SO,

Fécil preparacion:

Pie de cuba con agitacién constante
durante 2 0 3 horas, y uso de nutrientes
especificos Lysopol, Probios, Biostimol
etc.

Capacidad acidificante natural
gracias a la bomba proténica
de la levadura que libera
protones

Mejora de las caracteristicas
organolépticas de los vinos
por la elevada cesion de

30 afios de investigacion para la produccion
de levaduras en crema Atecrem de la mano
de Bioenologia 2.0.

Una solucién natural copia de la naturaleza
para fermentaciones de alta precision

Hasta 18 levaduras en crema Saccharomy-
ces y no-Saccharomyces que potencian la
fermentacion, mejoran los aromas y la
estructura del vino. Las no-Saccharomcyes
aportan estructura y complejidad

Vinos con un elevado poder
antioxidante por la cesion de
glutati6n generado por la
levadura

compuestos de la levadura

Estan disponibles hasta un total de 12

levaduras en crema diferentes, tanto Saccharomyces

como no-Saccharomyces para aportar todo lo que el vino necesita:
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ATECREM THy 3H e
Saccharomyces bayanus :
Vigor fermentativoy iy
tipicidad para blancos,
tintos y espumosos
ATECREM 10H -
Hibrido de Saccharomyces
cerevisiae / paradoxus
Para vinos estructurados,
armoniosos y UNtuosos.
Tintos y blancos
aromaticos
ATECREM BUM BUM
Saccharomyces cerevisiae
y no cerevisiae :
Alta produccién de ésteres, =
acetatos y aromas de
frutas exdticas

ATECREM SPAZIALE
Cracial no-Saccharomyces
67 Cyberlindnera saturmus
= Complejidad aromética
inigualable
Levaduras
ATECREM para ATECREM 12H
. Schizosaccharomyces
fermentaciones Hecem 2 pornbe
controladas y de 1" Metabolizacion del acido
.. : malicoy suavidady
alta precision estructura para tintos
ATECREM RAPSODIA
- Saccharomyces bayanus
m o, var. uvarum
ATECREM 4H Alta complejidad aromética,
 Hibrido de Saccharomyces “~ respetoy potenciacion de la
cerevisiae tipicidad

“  Potenciacion de los aromas
varietales y tidlicos . Fuertes
aromas frutales y citricos




