
N/A

California

Wild+Bacteria

Coolshiping

Belgium

70–77 Baja

8 % 20–29 °C

Brett Lambicus: esta cepa de Bretta-
nomyces exhibirá un per�l de mayor 
intensidad en comparación con Brett 
Claus y Brett Brux. Los clásicos 
descriptores funk, establo, montura, 
cuero, frutas tropicales. Es una cepa 
muy apropiada para emplearla en 
fermentación secundaria.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Subtle but Funky

Belgium

70–75 Baja

10 % 20–29 °C

Brett Clausenni, en comparación con 
Brett Lambicus y Brett Brux presentará 
un per�l medio, exhibiendo notas muy 
interesantes como ananá, cuero/mon-
tura con su típico carácter terroso. Es 
una cepa que va a lograr una muy 
buena performance trabajada en 
simultáneo o en segundo lugar con 
alguna cepa belgian/saison o incluso 
por qué no, con alguna cepa inglesa/a-
mericana.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Jabalinum

Argentina

72–77 Baja

10 %

Bacteria Gram positiva productora de 
exopolisacáridos, que mejora el 
mouthfeel y equilibra la acidez en 
cervezas sour. Ideal para kettle sours. 
Aislada de la cervecería Jabalina, con 
historial probado en cervezas premia-
das internacionalmente, incluyendo la 
World Beer Cup. Temperatura ideal 
30-40c

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

30–40 °C

Horsey Smoky

Belgium

72–77 Baja

10 % 17–23 °C

Brettanomyces Bruxellensis, es una 
cepa que exhibirá un per�l de intensi-
dad media a baja con sutiles notas a 
establo, granero, montura con carácter 
fenolico sutil. Muy apropiado para 
fermentaciones en barrica. Es una cepa 
que la recomendamos para emplearla 
en fermentaciones con frutas.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Nos Plantarum

US

Blend de Lactobacillus para lograr un 
per�l de acidez único y a una velocidad 
muy alta. Permite emplearse en un 
amplio rango de temperaturas.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

30–40 °C

Cerebros Revueltos
in the struggle bus

US

Es un blend muy sinergico que nuestro 
amigo Phil Emerson (Olfactory Brewing) 
nos dio para que sumemos a nuestro 
banco wild. Esta compuesto por 
levaduras convencionales, salvajes y 
bacterias. Recomendamos usarlo en 
cervezas wild de larga fermentacion/ 
maduracion (Barricas Foeders).

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

20–30 °C

Norwegian
Vann

Norwegian

75–83 Media a alta

13 % 20–35 °C

Es una cepa Kveik que logra cervezas 
extremadamente limpias cuando las 
condiciones de temperatura se 
encuentran en el rango superior. Es 
ideal para lograr un per�l de cervezas 
Lagers con su característico crisp y 
drinkability, sin los largos tiempos de 
espera. Permite lograr cervezas muy 
limpias, refrescantes y con un per�l que 
invita a seguir tomando.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Ostehøvel

Norwegian

75–82 Media a alta

12 % 20–34 °C

Al igual que el resto de las cepas Kveik 
es una cepa que ha sido pasada de 
generación en generación entre los 
granjeros noruegos, fue obtenida de 
Sigmund Gjernes (Voss, Norway). Su 
domesticación nos permite emplearla 
en un amplio rango de temperaturas, 
genera un per�l cítrico muy característi-
co. Fermenta a gran velocidad, lo que 
permite una atenuación completa entre 
2–4 días.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Lithuanian Funk

Lithuania

80–85 Media a baja

10 % 21–35 °C

Es una cepa muy particular que 
combina el per�l farmhouse con 
ésteres de tipo cítricos, puede exhibir 
fenoles aunque en una intensidad baja. 
Ideal para la producción de estilos algo 
especiados y muy refrescantes. STA1+.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Fjord

Norwegian

70–75 Media a alta

9 % 20–35 °C

Blend aislado de Grodas (Noruega) es 
otra de la colección Kveik, muy 
empleada para lograr per�les únicos en 
cervezas lupuladas. Frutas como pera, 
lichi, piña se presentan en forma muy 
habitual en cervezas elaboradas con 
este blend y sobre todo en los casos 
que se emplean lúpulos que exhiben 
per�les a frutas tropicales. Es también 
muy versátil para estilos que no son 
hop–forwards.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Smudavigå

Norwegian

75–82 Media a alta

11 % 20–35 °C

Es una cepa Kveik muy interesante, 
permite trabajar en temperaturas de 
fermentación sumamente elevadas, 
presenta una alta �oculación y 
prácticamente mantiene su per�l en 
todo el rango de temperaturas 
posibles. Sumamente rápida, genera 
per�les a frutas tropicales y miel, se 
complementa muy bien con lúpulos 
con características similares.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Kornøl

Norwegian

75–82 Alta

12 % 20–34 °C

Kveik Noruega que conforma de gran 
manera con lúpulos frutales. Es un 
blend de cepas que se complementan 
en forma sinérgica para producir 
per�les muy interesantes, donde las 
frutas tropicales se expresan intensa-
mente. Ananá, pitaya (dragon fruit) y 
cítricos que varían en expresión según 
la temperatura de fermentación. 
Performa muy bien a altas temperatu-
ras.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Lily's No alcohol

Levadura maltosa negativa, diseñada 
para producir cervezas sin alcohol o de 
muy bajo contenido alcohólico (< 0.5 %), 
preservando el carácter cervecero y un 
per�l sensorial equilibrado. Permite 
obtener cervezas limpias, frescas y de 
alta tomabilidad, con muy baja genera-
ción de alcohol y sin desvíos aromáticos. 
Ideal para estilos no alcohol, donde el 
control fermentativo y la estabilidad 
sensorial son clave.

Solicitanos datasheet para
instrucciones de uso y parametros.

Ficha técnica

Lagers
Cepa de levadura Lager, originaria de la 
región sur de República Checa, 
produce un per�l muy característico de 
cervezas de la región, secas, chispean-
tes y muy limpias, el diacetilo puede 
estar presente y es característico en 
este tipo de estilo (en concentraciones 
controladas).

Czech Republic

70–75 Media a alta

9% 10–14  ºC

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Cepa Lager, originaria de Alemania, 
que logra per�les sutiles con una 
performance extremadamente robusta. 
Super amigable para el trabajo en 
fábrica, por lo que es elegida como 
House Lager Strain en muchas 
cervecerías.

Dr’s Favourite

Germany

70–80 Media

9 % 8–20  ºC

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Augustinian Law
Esta cepa Lager fue aislada de una 
afamada cervecería en Mexico, 
empleada correctamente se destaca 
por producir cervezas considerable-
mente refrescantes de alta drinkability, 
chispeantes y con un crip muy 
agradable.

Sonora again

Mexico

70–77 Media

8 % 10–14  ºC

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Cepa Lager con gran historia, origaniaria 
de la región bavara de Alemania.
Famosa por ser la arti�ce de una de las 
Helles mas reconocidas (y deliciosas) 
del mundo. Es una cepa versátil que 
puede ser empleada para Helles, 
German Pils, Bock, Dunkel, etc.
Tiene la característica de otorgar un 
per�l elegante y sutil pero al mismo 
tiempo cierta complejidad logrando 
cervezas lagers sumamente delicadas 
e interesantes.

Alemania

70–76 Media

8 - 9 % 11–17 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Hop Forwards

US

80–90

10 %

Origen

Alcohol

Nuestro blend de Stowe VT y Troisy, 
biotransformación, frutas tropicales, 
ésteres. Una excelente decisión para 
llevar al máximo el per�l de IPAs de la 
nueva escuela. Puede tener una 
excesiva atenuación por lo que 
demanda un trabajo prolijo con 
adjuntos/azúcares que permitan lograr 
el moutfheel deseado.

Rode Island Blend

Media a baja

19–23 °C

Atenuación Floculación

Temp. óptima

Es un blend que contiene nuestra cepa 
Bermondsey junto con Stowe VT y un 
porcentaje muy bajo de Troisy (Sacc 
Trois). Genera un per�l único, por la 
sinergia de estas tres cepas. Puede 
�nalizar con una alta atenuación, por lo 
que demandara de un delicado trabajo 
para poder lograr un mouthfeel que 
soporte todo el per�l generado por 
lúpulos y ésteres.

Burlington Blend

US

80–90 Media

10 % 19–23  ºC

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Cepa originalmente Inglesa, pero 
adoptada en la actualidad por una gran 
cantidad de cervecerías para otorgar 
un carácter único a sus cervezas 
lupuladas. Genera un gran balance 
entre su per�l frutal y el �nal dulce en la 
cerveza (carácter Juicy). Logra una 
sinergia única con los lúpulos en late 
hop additions, obteniendo notas 
cítricas, frutas tropicales, atributos muy 
característicos en IPAS y NEIPAs.

Bermondsey

England

70–77 Media

10 % 18–22  ºC

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Blend de cepas Bermondsey y Stowe 
VT, buscamos complementar y 
potenciar cada cepa, logrando un per�l 
único donde las frutas y los ésteres se 
destacan pero sin perder una cremosi-
dad que dota a estas cervezas de una 
gran tomabilidad.

Newhamp Blend

US

70–75 Media a baja

10 % 18–22  ºC

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

También conocida como Conan. Es una 
cepa característica para estilos 
lupulados East Coast. Utilizada por una 
famosa cervecería de la región de New 
England pionera en la producción de 
este tipo de estilos. Produce una 
interacción única entre ésteres y los 
per�les de los lúpulos cítricos/tropica-
les. Otorga un balance y un cuerpo 
completo, un moutfheel ideal en estos 
estilos.

Stowe VT

US

72–77 Media a baja

10 % 18–22  ºC

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Era una cepa utilizada tradicionalmente 
para fermentaciones salvajes, pero 
presenta la característica de lograr 
sutiles notas a frutas tropicales como 
mango, balanceado con una leve 
acidez muy interesante, lo que la torna 
una excelente y novedosa selección 
para IPAs, NEIPAs y todo el rango de 
cervezas centradas en el lúpulo. Es 
STA1+, por lo que debe ser trabajada 
con precaución, ya que fuera de control 
podría lograr resultados no esperados.

Troisy

US

80–90 Media a baja

10 % 21–28  ºC

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Laboratorio
Vermont

Spilling
the beans
about
fermentation

Historic
Ales

Carácter inglés clásico, produce 
cervezas limpias, de alta �oculación. 
Genera per�les levemente orientados 
hacia la malta, puede lograr un �nal 
seco. Tiene como característica un 
tono chispeante (crisp) que la diferencia 
de las otras cepas inglesas.

Hammersmith

England

73–76 Alta

10 % 17–24  ºC

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Cepa Inglesa clásica aislada por una 
famosa y antigua cervecería. Genera 
per�les delicadamente frutales y muy 
característicos en cervezas habitual-
mente orientadas hacia la malta, de 
cuerpo y sequedad media. Produce 
una fermentación muy sólida por lo que 
es muy empleada como House Strain. 
Alta �oculación. Muy adecuada para 
Browns, Bitters, English IPAs, pero 
también la recomendamos para West 
Coast IPAs.

Hackney downs

England

68–82 Media a alta

10 % 18–24 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Cepa Flagship para estilos Irlandeses, 
genera un balance único que permite 
lograr cervezas maltosas, pero al 
mismo tiempo secas, algo frutales y 
con una tomabilidad muy alta (emplea-
da en forma adecuada). Su amplio 
rango de temperatura permite encon-
trar per�les de ésteres desde muy 
sutiles a muy pronunciados, proporcio-
nal al aumento de la temperatura de 
fermentación.

Harold’s Cross

Ireland

69–75 Media

12 % 17–22  ºC

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

San Bernardino

California

76–82 Media a alta

12–14 %

Cepa californiana de per�l neutro y 
con�able, ideal como house strain. 
Floculación que favorece cervezas 
limpias y brillantes, con ésteres medios 
y sin interferencias en el per�l de 
lúpulo. Muy buena para resaltar lúpulos 
modernos en estilos como West Coast, 
manteniendo claridad y tomabilidad. 
También funciona en estilos balancea-
dos como Blonde Ale, American Amber 
o Cream Ale. Tolerante y consistente 
lote tras lote.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

18–21 °C

Cepa Californiana, per�l neutro y 
limpio, con una �oculación por sobre la 
media en comparación con sus 
similares. Esta cepa, puede producir 
cervezas que van desde cuerpo bajo a 
medio, un per�l de ésteres sutiles 
según la temperatura, pitchrate y 
oxigenación seleccionada. Drinkability 
asegurada y una excelente opción para 
IPAs, APAs Cream/Golden Ales, 
American Stouts, American Amber.

San Luis Obispo

California

77–83 Media a alta

12–14 % 18–21 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Ken - Ken

California

76–87 Media a alta

12–15 %

Cepa californiana de per�l limpio y alta 
atenuación. Fermentación estable y 
predecible, ideal como house strain. 
Floculación media-alta, favorece 
cervezas claras y de�nidas, con ésteres 
moderados y respeto por el per�l de 
lúpulo. Ideal para estilos lupulados como 
West Coast y para cervezas balancea-
das y tomables como Blonde Ale, 
American Amber o Cream Ale. Cepa 
robusta y consistente entre lotes.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

18–21 °C

Cepa muy adecuada para cervezas de 
abadía, según las condiciones de 
fermentación genera un per�l de 
ésteres sutiles, medios o en alta 
intensidad (ciruelas, duraznos, banana). 
Es una cepa que se debe evitar trabajar 
por debajo de 19 °C, ya que puede 
detener su fermentación. Tolera una 
carga alcohólica importante. Permite 
lograr excelentes cervezas de estilo: 
Trappist Single, Dubbels, Tripel, 
Quadruppel.

Trappist mindset (W)

Belgium

74–78 Media

12 % 18–25 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Christmas in the abbey es un blend de 
cepas, que permite lograr moverse en 
una amplia gama de temperaturas y 
lograr el per�l sutil de las cervezas 
trapenses, con una atenuación capaz 
de mover montañas de extracto. 
Recomendadas para Belgian blonde, 
dubbel, tripel and so on.

Christmas in the Abbey

Bélgica

78–85 Media a alta

13 % 19–30 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Ester's Battle

VT 

72–80 Media-Baja

9 %

Desarrollo diseñado para maximizar la 
expresión de ésteres frutales intensos, 
con foco en notas a banana, mante-
niendo un per�l limpio y controlado, 
con una expresión fenólica baja y sutil. 
Ideal para weissbier y cervezas de 
trigo con predominancia de ésteres 
(banana) y leves notas fenólicas, 
generando cervezas expresivas, 
balanceadas y de gran tomabilidad.

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

19–23 °C

Cepa de origen Alemán, clásica para 
Hefeweizen, Weissbier. Per�l de ésteres 
muy pronunciado, banana, clavo de 
olor, con un amplio rango de tempera-
tura que permite lograr distintas 
orientaciones. El pitch rate junto con la 
relación de carbohidratos/FAN 
cambiará en forma muy pronunciada el 
per�l de la cerveza obtenida. Favorecer 
la producción de ácido ferúlico es otro 
factor que generara un cambio en la 
performance y consecuentemente en la 
cerveza �nal.

Banana Lecker

Germany

72–76 Baja

9 % 20–24 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Cepa Inglesa extremadamente 
�oculante que se caracteriza por 
exhibir un dulzor residual muy caracte-
rístico que se soporta en el carácter de 
la malta. Produce un per�l frutal muy 
interesante que se incrementará 
proporcionalmente con la temperatura 
de fermentación. Recomendada para 
ESB, Porters, Stout y el resto de estilos 
ingleses pero también una excelente 
opción para cervezas lupuladas. 
Requiere descanso VDK.

Embankment

England

64–72 Alta

10 % 18–22 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Kolni-Kol
Cepa de la región norte de Alemania 
(Cologne), de una famosa cervecería 
productora de cervezas Kolsch. 
Genera una fermentación muy limpia 
que luego se exhibe en su per�l Ale con 
ligereza frutal y frescura que recuerdan 
a una lager. Produce cervezas
de altisima tomabilidad, en el último 
tiempo se ha comenzado a utilizar cada 
vez más para estilos americanos
(IPA/APA/Cream Ale).

Alemania

72—80 Media

9 - 10 % 14–21 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Cepa saison aislada en Francia. 
Comparada con nuestra cepas de 
saison Belgas Tourpes y Robuste et 
sec, es levemente menos fenólica,
se destaca por su robustez y su muy 
alta atenuación. Pemite lograr un 
cuerpo y mouthfeel muy interesante.
Su �nal seco y su alta tomalibilidad
le harán honor a su nombre. STA1+.

Le Comportement 

France

76–80 Baja

12 % 19–26 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Es una de las cepas saison más 
conocidas, es especiada con un per�l 
aromático sumamente complejo que 
incluye el clásico per�l fenólico. Es una 
cepa que presenta un comportamiento 
complejo, suele detenerse por un lapso 
de tiempo (8P). Recomendamos 
asegurar una temperatura mayor a 26 
°C para lograr una mejor perfomance y 
prestar mucha atención a la contrapre-
sión. Generalmente le otorgara a la 
cerveza un �nal seco, algo ácido y un 
crisp muy característico. STA1+.

Tourpes, 35 and wait (D)

Belgium

76–80 Baja

12 % 25–35 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Cepa saison Belga, con una proceden-
cia original de Tourpes, pero con una 
domesticación que la dota de una 
robustez sensiblemente mayor a su 
predecesora. Per�les fenólicos, 
especiados, terrosos y algo ácidos, 
levemente mas rústicos que su familiar. 
También puede lograr per�les cítricos y 
frutales según la temperatura de 
fermentación empleada. STA1+.

Robuste et sec (B)

Belgium

74–79 Baja

12 % 22–29 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Una cepa clásica, utilizada por una 
cervecería muy reconocida en Bélgica. 
Produce un balance óptimo entre 
ésteres frutales y notas especiadas. 
Distinta a otras belgas por su alta 
�oculación, capaz de lograr cervezas 
muy brillantes cuando es empleada 
adecuadamente. Es muy versátil para 
todo el espectro de cervezas belgas, 
juega un rol muy interesante con 
lúpulos (Belgian IPAs) y �avors típicos 
de las reacciones de maillard (carame-
lo/toffe) en otras versiones.

L’ardennais (A)

Belgium

74–79 Media a alta

12 % 18–25 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Originaria de la cervecería Rochefort en 
Bélgica, produce un per�l muy limpio, lo 
que la torna muy adecuada para estilos 
con una carga alcohólica importante, el 
per�l que genera se balancea muy bien 
con el toffe/caramelo y los frutos secos 
de maltas caramelos en su rango más 
altos (dark). Es la opción a elegir para 
Dark Strong ales, el �avor característico 
de los frutos secos se puede lograr en 
distintos niveles de temperatura y 
relación entre carbohidratos y fan 
(Desbalance hacia C).

Rochef Art (R)

Belgium

73–77 Media

12 % 18–24  ºC

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Otra cepa clásica de abadía, muy 
recomendada para todo el espectro de 
cervezas trapenses. Con gran 
contenido alcohólico y muy adecuada 
para estilos dark. Produce un nivel alto 
de ésteres y carácter fenólico, a pesar 
de tener una fermentación delicada 
(tiempos extendidos, sensibilidad a la 
temperatura), logra una alta atenuación. 
Cepa de baja �oculación.

Scourmont Pray (C)

Belgium

74–78 Media a baja

13 % 20–26 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima

Originaria de Bélgica, se destaca 
por lograr un per�l seco con el típico 
especiado de los fenoles, equilibrado 
con un sutil carácter de ésteres. 
Permite lograr estas clásicas cervezas 
veraniegas, extremadamente refres-
cantes. Es una cepa muy robusta y 
resulta clave para lograr estos estilos.

Timothink Wit

Bélgica

70–80 Media a baja

9 % 18–28 °C

Origen

Atenuación Floculación

Alcohol Temp. óptima


