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Una cepa de Saccharomyces cerevisiae, seleccionada de la Colección de Levaduras de Lallemand que obtiene un rendimiento de 
fermentación consistente y eficiente en estilos de cervezas de trigo, con baja floculación y aromas tradicionales de plátano/banana 
y clavo de olor.

Sólidos totales 93% - 97%

Viabilidad ≥ 5 x 109 ufc/g de levadura  
 seca

Levaduras salvajes < 1 en 106 células  
 (Método medio Lisina)

Bacteria < 1 en 104 células

Fermentación vigorosa, pudiendo completarse en 7 días a 20°C (68°F).
Se ha confirmado que esta cepa es STA negativa mediante qPCR.

Ficha
Técnica

La tasa de inoculación puede ajustarse para un estilo cervecero determinado, densidad original del mosto o la 
temperatura de fermentación. Para Essential® 05 Wheat, se recomienda una dosificación de 50 a 100 g/hL de 
mosto para la mayoría de las fermentaciones.

La levadura Essential® 05 Wheat debe almacenarse en condiciones secas por debajo de los 4°C (39°F).

Una vez abierta, la levadura seca puede perder su actividad muy rápidamente. No utilizar paquetes de 500g si han perdido el vacío. Los envases 
abiertos deben ser cerrados lo más rápido posible, conservarlos en frio por debajo de los 4°C (39°F) y ser usados en los próximos 3 días.

No utilizar la levadura una vez haya vencido la fecha de expiración impresa en el envase.

A R O M A

Plátano/banana, clavo de olor 

AT E N UACI Ó N

Alta

R A N G O D E FE R M E N TACI Ó N 

15 - 20°C (59 - 68°F)

FLO CU L ACI Ó N

Baja 

TO L E R A N CI A A L A LCO H O L

10% vol.

TA SA D E I N O CU L ACI Ó N 

50 - 100g/hL

Wheat 05
ESSENTIAL® SERIES

Análisis típico

Propiedades cerveceras

Modo de empleo 

Conservación

Inoculación

Guía Rápida

PAR A O BTE N E R M Á S IN FO R M ACI Ó N

Contacta con tu distribuidor local  

lallemandbrewing.com/es/south-america/contactanos/distribuidores-mundiales

IN O CUL ACI Ó N D IR EC TA 

La inoculación directa sobre el mosto es el método 
preferido para inocular la levadura. Este método es más 
simple que la rehidratación y permitirá un rendimiento en 
la fermentación más consistente reduciendo el riesgo de 
contaminación. Simplemente espolvorea la levadura 
uniformemente sobre la superficie del mosto en el 
fermentador mientras se llena. El movimiento del mosto 
que llena el fermentador ayudará a mezclar la levadura con 
el mosto. 

Para Essential® 05 Wheat, no hay diferencias significativas 
en el rendimiento de la fermentación cuando se inocula 
directamente sobre el mosto en comparación con la 
rehidratación.

R E H IDR ATACI Ó N

La rehidratación de la levadura solamente debería ser empleada cuando la configuración 
del equipo no facilite la inoculación directa sobre el mosto. Desviaciones significativas en 
el proceso de rehidratación pueden resultar en fermentaciones más largas, atenuación 
incompleta y un aumento del riesgo de contaminación. Se pueden encontrar 
procedimientos para rehidratación en nuestro sitio web.  

C ALCUL AD O R A D E TA SA D E IN O CUL ACI Ó N 

Pesar la levadura dentro del rango de inoculación recomendado.

Accede a la calculadora de tasa de inoculación en línea :
connect.lallemandbrewing.com/essential-series/


