
ATECREM 10H
Híbrido de Saccharomyces 

cerevisiae / paradoxus
Para vinos estructurados, 
armoniosos y untuosos.  

Ti ntos y blancos 
aromáticos 

ATECREM BUM BUM
Saccharomyces cerevisiae 

y no cerevisiae
Alta producción de ésteres, 

acetatos y aromas de 
frutas exóticas

ATECREM 12H
Schizosaccharomyces 

pombe
Metabolización del ácido 

málico y suavidad y 
estructura para tintos

ATECREM RAPSODIA
Saccharomyces bayanus 

var. uvarum
Alta complejidad aromática, 
respeto y potenciación de la 

tipicidad

ATECREM 4H
Híbrido de Saccharomyces 

cerevisiae
Potenciación de los aromas 
varietales y  tiólicos . Fuertes 

aromas frutales y cítricos

ATECREM 1H y 3H
Saccharomyces bayanus

Vigor fermentativo y 
tipicidad para blancos, 
tintos y espumosos

Solución innovadora para las bodegas 
que quieren vinos singulares, con un 
elevado poder antioxidante y/o bajo o 
nulo nivel de SO2    

Fácil preparación: 
Pie de cuba con agitación constante 
durante 2 o 3 horas, y uso de nutrientes 
específicos Lysopol, Probios, Biostimol 
etc.     

Mejora de las características 
organolépticas de los vinos 
por la elevada cesión de 
compuestos de la levadura     

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

Vinos con un elevado poder 
antioxidante por la cesión de 
glutatión generado por la 
levadura    

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

30 años de investigación para la producción 
de levaduras en crema Atecrem de la mano 
de Bioenologia 2.0.
Una solución natural copia de la naturaleza 
para fermentaciones de alta precisión      

Levaduras en crema: 
Para los vinos genuinos, 
duraderos y singulares

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

Fruto de años de investigación y desarrollo, las levaduras en crema ATECREM llegaron al 
mercado para permitir a los elaboradores llevar a cabo fermentaciones de alta precisión con 
gran impacto en la calidad del vino:

Están disponibles hasta un total de 12 levaduras en crema diferentes, tanto Saccharomyces 
como no-Saccharomyces para aportar todo lo que el vino necesita:

ATECREM SPAZIALE
no-Saccharomyces

Cyberlindnera saturnus
Complejidad aromática 

inigualable


