
 

 

CARACTERÍSTICAS

WLP 001 
CALIFORNIA 
ALE YEAST®

S E R  Ú N I C O .  S E R  C R A F T .

(11) 5926.6618  (011) 4718.7006

www.bucarest.com.ar / contacto@bucarest.com.ar

Atención al cliente: Lunes a Viernes de 9 a 18 hs

Una variedad clásica utilizada para la fermentación secundaria en 
cervezas de estilo belga, como las lambics. Crea un carácter de inten-
sidad media y terrenal en la cerveza terminada. Una cervecería históri-
ca en Bélgica utiliza esta levadura en fermentación secundaria y 
embotellado para producir el sabor característico de su cerveza.

ESTILOS
Flanders Red, Flanders Brown, Geuze, Lambic, Gose

INFORMACIÓN DE FERMENTACIÓN

Alcohol isoamilico: 90.185ppm
Acetato de etilo: 17.46ppm
1-Propanol: 37.23ppm
Acetaldeido: 14.005ppm
Total 2,3-Pentanodiona: 8.61ppb
Etanol: 4.825%ABV

CARACTERÍSTICAS

Atenuación: 73.00-80.00
Floculación: Media
Tolerancia Alcohol: Alta (10 - 15%)
Temp. óptima de fermentación:
20–23°C

CEPAS FORMATOS
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BRETTANOMYCES 
BRUXELLENSIS
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Atención al cliente: Lunes a Viernes de 9 a 18 hs

CARACTERÍSTICAS

Atenuación: 85.00-85.00
Floculación: Baja 
Tolerancia Alcohol: Media - High (8 
- 12%)
Temp. óptima de fermentación:
29–29°C

HB

1 L

INFORMACIÓN DE FERMENTACIÓN
Alcohol isoamilico: -
Acetato de etilo: -
1-Propanol: -
Acetaldeido: -
As-is 2,3-Pentanodiona: -
Total 2,3-Pentanodiona: -
Etanol: -
Acetato isoamilico: -


