
SCHEDA TECNICA

 DESCRIPCIÓN TÉCNICA

Levadura alemana de alta fermentación para la elaboración de cervezas estilo Koelsch y Alt.
Esta levadura se caracteriza por una elegante expresión aromática que permite resaltar los aromas de los lúpulos 
nobles y los de la malta permitiendo obtener una cerveza con un final seco y limpio.
Produce niveles muy bajos de diacetil y sutiles notas de ésteres afrutados con reminiscencias de pera, cítricos, 
manzana y ciruela.

 COMPOSICIÓN Y CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

Cepa: Saccharomyces cerevisiae

Parámetros microbiológicos y físicos 

Levaduras revivificables > 5 x 109  cfu/g

 Otras levaduras < 103 cfu/g

 Hongos < 10 cfu/ml*

Bacterias Acéticas < 102 cfu/ml*

Bácterias lácticas < 10 cfu/ml*

Coliformes < 1 cfu/ml*

E.coli < 10  cfu/g

Staphylococcus aureus < 10 cfu/g

Salmonella spp Ausencia / 25g cfu/g

* con el jnóculo de 100 g/hL de levadura

Parámetros de producción

Estilos de cerveza: Koelsch, Altbier y un amplio espectro de estilos de cerveza con un carácter afrutado limpio y notas 
de diacetilo bajas o imperceptibles. 
Temperatura de fermentación: 13-21°C
Floculación y sedimentación: Media
Producción de  H2S: Baja 
STA-1: Negativa

FERMOALE German K
Cepa de levadura seca activa de alta fermentación para la producción de cervezas de estilo tradicional alemán 
Koelsch & Altbier.

FICHA TÉCNICA
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SCHEDA TECNICASCHEDA TECNICA

    DOSIS RECOMENDADA*

40-80 g/hL de mosto frío a 16-23°C.

FORMA DE EMPLEO

Uso directo de la levadura:
Inocular la levadura directamente en el fermentador a la temperatura de fermentación primaria requerida 
para la producción de la cerveza deseada.

Rehidratación:
Disolver la levadura en agua esterilizada o mosto a 18-25 ° C en una proporción de 1:10 y dejar reposar du-
rante 20 minutos. Posteriormente mezclar bien para obtener la suspensión completa de la levadura. Llevar 
lentamente a la misma temperatura de fermentación añadiendo mosto a intervalos cortos. Dosifi car la masa 
cremosa de levadura directamente en el fermentador.

Opcional:
Usando el mismo procedimiento descrito anteriormente, añadir el nutriente   FERMOPLUS® GSH para mejo-
rar la vitalidad de la levadura.

INFORMACIÓN ADICIONAL

Ventajas de usar levadura seca en las cerveceras

La gestión y propagación de muchas cepas de levadura dentro de una cervecera es un punto crítico. El rie-
sgo de contaminación es muy alto, especialmente en la fase de propagación. Por este motivo, el uso de la 
levadura seca activa (LSA) es muy ventajoso: reducción del riesgo microbiológico, fase de latencia reducida, 
disponibilidad de levadura activa en menos de una hora.

CONSERVACIÓN Y CONFECCIÓN**

Conservar en la confección original sellada, protegida de la luz, en un lugar seco y sin olores. Conservar 
preferentemente a una temperatura <20 C. No congelar. Utilizar inmediatamente después de abrir el pa-
quete.
Vida útil: 36 meses.

Paquetes de 500 gr en cajas de 1 kg

* La dosis recomendada puede variar según las condiciones de procesamiento seleccionadas por el fabricante.
** El formato varía según el país de origen. Para conocer las cantidades y los formatos exactos, comuníquese con nuestros técnicos 
comerciales o con nuestra fi lial en la zona.
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