
FICHA TÉCNICA

PRINCIPALES CARACTERÍSTICAS
Fermenta en un amplio rango de temperaturas
Produce relevantes cantidades de glicerina
Baja formación de espuma
Producción extremadamente limitada de acet-
aldehido.
Es una cepa que posee requerimientos medios 
nutricionales y no es recomendada para 
fermentar mostos de elevado alcohol
potencial (superior a 13,5°v/v)

APLICACIÓN

Es una formulación especialmente creada
para optimizar el crecimiento y la supervivencia 
de las levaduras en fermentación tanto en vinos 
tintos como blancos. Aporta nitrógeno fácil-
mente asimilable, además de factores de crec-
imientos esenciales para el desarrollo y la multi-
plicación de las levaduras en condiciones
adversas de fermentación (nivel bajo de NPA, 
uvas muy maduras, mostos muy clari�cados ó 
de alto alcohol potencial, fermentaciones
detenidas, toma de espuma). El aporte de Vita-
mina B1 (Tiamina Clorhidrato), favorece el 
aumento de la población viable, acelerando la
degradación de los azúcares. Su composición 
en corteza de levaduras colabora en la elimi-
nación de toxinas y cumple un efecto soporte
ayudando en la calidad de la fermentación.

DÓSIS RECOMENDADA
 20 - 40  g/hl

MODO DE USO
ENVASE

Disponible en bolsas de 10 kg.

ALMACENAMIENTO

Se aconseja guardar este producto en ambiente 
fresco y seco.

VISITE NUESTRA WEB 
www.chirca.com

Dirección: Av. de Acceso Este (Lateral Sur) 
2497, (5519). Las Cañas.
Guaymallén-Mendoza
Teléfonos: 0261-431-7020/ 431-6962
Fax: 0261-431-7078
Email: mendoza@chirca.com

CASA CENTRAL MENDOZA

Dirección: Av. del Libertador 7766. 
Piso 8 Of. 05 - CABA - C.P: 1429
Teléfono: (+54011) 4702 8446
Celular: (+54911) 5161 9147
Email: buenosaires@chirca.com

SUCURSAL BUENOS AIRES

Dirección: 9 de Julio 2202 (Oeste), 
piso 2 o�c 12. San Juan.
Teléfono: 0264-411 3241
Email: sanjuan@chirca.com

SUCURSAL SAN JUAN

DIVISIÓN ENOLOGÍA

NPA COMPLEX

VIN EXPERT®

Contiene Fosfato Di-amónico, Vitamina B1
(Tiamina Clorhidrato, levaduras hidrolizadas y 
corteza de levaduras.l

Se disuelve en medio acuoso o en mosto
(1/10) y adicionado al tanque de fermentación.

DESCRIPCIÓN

PRINCIPALES APORTES
Mejora la cinética fermentativa y contribuye a 
que la levadura exprese su máximo potencial 
aromático.


