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PROTOCOLO DE REHIDRATACIÓN DE LSA (LEVADURA SECA ACTIVA)  
La rehidratación de la levadura es un proceso sencillo pero muy importante, pues de su 
seguimiento escrupulosos se asegura la mayor población viable y activa de levaduras para 
realizar la fermentación alcohólica.  

1. Calcula la dosis correcta al mosto /uva que deseas fermentar.  
La dosis recomendada es 25 gr/hl (100 litros de mosto o 100 kilos de uva).  
Ver instrucciones concretas según el fabricante. Ejemplo: para fermentar 500 litros de 
mosto harán falta 100 gramos de levadura. 

2. Emplear un recipiente limpio, desinfectado y de al menos el doble del volumen del agua 
que vayas a utilizar para la rehidratación, a fin de poder remover y  dejar actuar la 
levadura sin que se desborde.  

3. Llenar con aproximadamente 10 litros de agua caliente (36-39ºC) por 500 gramos (un 
paquete) de LSA  que vayas a utilizar.  
Ejemplo: para 100 gramos de levadura hará falta 1/2 litro de agua.   
OJO: vigilar la temperatura del agua con termómetro.  

4. Posteriormente añade la LSA, espolvoreándola sobre el agua y removiendo suavemente. 
5. Deja durante 5-10 min que la levadura se hidrate 
6. Remueve suavemente el agua para que los posible grumos de levadura se vayan 

deshaciendo y toda la levadura se humedezca e hidrate. 
7. Después de otros 15-20 min de reposo veras que se empieza a forma una espuma 

densa, hay quien familiarmente lo denomina formarse la magdalena. 
8. Llegado a este punto la levadura ya esta activada.  

No debe de pasar más de media hora desde el inicio del proceso. Si sucede así, al cabo 
de incorporar mosto y emplear lo más rápidamente posible. 

9. Aquí viene uno de los puntos más importantes : 

LA DIFERENCIA DE TEMPERATURA ENTRE LAS LEVADURAS Y EL MOSTO DONDE LAS VAYAS A 
AÑADIR NO PUEDE SER SUPERIOR A 9 - 10ªC. 
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Si la diferencia es mayor (vendimias muy frías, uva en cámara o maceración en frío), 
añade mosto al recipiente donde tienes las levaduras, sin que cada adición de mosto 
modifique la temperatura más de 5-6ºC, para que las levaduras se vayan aclimatando. 

Precauciones 
El recipiente que utilices para la rehidratación debe estar bien limpio y desinfectado, 
pues de lo contrario puedes tener una gran contaminación de otras levaduras o 
microorganismos y que no sea la levadura que estas rehidratando la que realice la 
fermentación. 

La temperatura del agua inicial de rehidratación NO debe ser Superior a 39ºC., 
porque el agua este más caliente no se rehidrata mejor ni más rápido,  ni inferior a 
36ºC. 

Sugerencia: 
La rehidratación es el momento ideal para realizar la nutrición orgánica. En tal caso 
añade la misma dosis de nutriente que de levadura en el agua de rehidratación.  
OJO: solo nutriente orgánico (nunca sales de amonio, o preparados que al 
contengan -fosfato o sulfato-) 

Cualquier duda, inquietud o problema que tengas no dudes en ponerte en contacto con 
nosotros en www.mienologo.es, estamos para ayudarte a elaborar el mejor vino, y que no 
cometas los típicos errores en una elaboración. 

GLOSARIO DE ABREVIATURAS 

A.L. Acido Láctico

A.M. Acido Málico

A.R. Azucares Reductores

A.T. Acidez Total
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A.V. Acidez Volátil

CO2 Gas Carbónico

FA Fermentación Alcoholica

FML Fermentación Maloláctica

gr/hl gramos por hectólitro

gr/l Gramos por litro

I.C. Intensidad Colorante

IPT Indice de Polifenoles Totales

LSA Levadura Seca Activa

mg/l Miligramos por Litro

ml/hl Mililitro por hectólitro

NFA Nitrogeno Fácilmente Asimilable

NTU Unidad de limpidez de un mosto

ºBè Grado Baumè (medida de riqueza de azúcar en uva)

ºC Grados Celsius

PPM Partes Por Millón = ( mg/l )

SO2 Sulfuroso

SO2 (T) Sulfuroso Total

SO2(C) Sulfuroso Combinado

SO2(L) Sulfuroso Libre

Tª Temperatura

TH2 Acido Tartárico
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