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Uso de levaduras KVEIK
(levadura de granjas noruegas)

Las levaduras Kveik han ido pasando de generación en 

generación



Origen de las KVEIK
(levadura de granjas noruegas)



Origen de las KVEIK
(levadura de granjas noruegas)



Métodos de elaboración 

históricos



La Evolución Adaptativa

La adaptación se basa en el concepto que postula que las 

poblaciones de organismos cambian con el tiempo como 

resultado de la selección natural. La evolución adaptativa 

está guiada por un aumento de sobrevivencia y/o un aumento 

del éxito reproductivo. Esto ocurre cuando un grupo de 

individuos de una población adquiere una ventaja debido a 

rasgos especiales que tienen en común



Características distintivas

Pueden fermentar a alta temperatura (35 – 40°C) sin 

desarrollo de off-flavors

Fermentan rápidamente

Tienen alta tolerancia al alcohol (13 a 16% Abv)

Son de alta floculación

Atenuación normal entre 65 y 85%

Las Kveik son cultivos mixtos de múltiples cepas de 

Saccharomyces Cerevisiae



Características distintivas

Pueden ser almacenadas por deshidratación (en general)



Características distintivas

El método Homebrewer. Se seca al ambiente o en un horno 

a 30°C, luego se mantiene en freezer



Características distintivas

Son altamente floculantes, clarifican muy bien, y muy 

rápido

Produce cervezas 

cristalinas sin off-

flavors

Puede flocular antes de 

completar la fermentación.

Dificultad para gasificar



Características distintivas

Producen flavors limpios pero aromáticos, frutas 

tropicales, cítricos y no fenólicos (POF-). Hay variación 

entre distintas especies.

Familia Flavors

Voss Naranja, y algo especiados

Stranda Fruta tropical intensa, banana 

y melón

Hornidal Caramelo, frutal, cítrico

Espe Alcoholico, cognac, ciruelas



Cepas identificadas de 

levaduras de granja

Ver próxima diapo



Cepas identificadas de 

levaduras de granja



Ejemplos comerciales







Otras secas y líquidas 

comerciales



Levaduras de granja “no 

KVEIK”

Comparten con las 

KVEIK el 

comportamiento 

general, sin embargo 

varias de ellas son 

POF+, y no pueden ser 

deshidratadas.



Uso de las levaduras KVEIK

(estilos)

Las KVEIK pueden ser utilizadas para fermentar varios 

estilos de cerveza. Tanto para recrear estilos de granja 

tradicionales, como para elaborar Porter, IPA o Neipa, 

entre otros.

La fermentación es más rápida, no requiere mayor 

control de temperatura, y se obtiene un producto bebible 

en poco tiempo.



Uso de las levaduras KVEIK

(temperatura de inoculación)

*Ver tabla de cepas



Uso de las levaduras KVEIK

(tasa de inoculación)

Es tradicional inocular con entre 2 y 3 gramos de 

levadura cada 20 litros.

Lallemand por otro lado sugiere entre 50 y 100gr cada 

100 litros

A menor tasa de inoculación se producen más aromas.

En el caso de inocular en baja tasa asegurar una buena 

oxigenación y presencia de nutrientes.



Experimento Brulosophy

(tasa de inoculación)

https://brulosophy.com/2019/11/25/yeast-pitch-rate-

impact-of-underpitching-kveik-yeast-exbeeriment-results/

https://brulosophy.com/2019/11/25/yeast-pitch-rate-impact-of-underpitching-kveik-yeast-exbeeriment-results/


Experimento Brulosophy

(tasa de inoculación)



Experimento Brulosophy

(tasa de inoculación)

No hubo diferencias significativas, aunque el autor nota 

cierto perfil de aroma a manzana en aroma y sabor para 

las sub-inoculadas.



Receta aportada por 

Lucas Di Sparti



Receta aportada por 

Lucas Di Sparti



Hazy IPA KVEIK 

(20 litros)
Maltas

4,2 kg Pale Ale, 1,5kg Avena arrollada, 1,5kg Trigo malteado, 250gr Cascarilla de arroz

Empastar en relación 3:1 para lograr 67ºC en el macerador (1 hora) + recirculado de 25 

minutos

Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1065 en la olla.

Hervor total 75 minutos

Apagar el fuego, enfriar hasta 79°C y hacer whirlpool. Agregar 45gr Hellertau y 45gr 

Saaz o Taiheke.

Mantener en Hop stand por 40 minutos

Enfriar a 27°C y oxigenar. Fermentar a 32-35°C hasta alcanzar la densidad final con 

Levadura Omega Yeast OYL-091 (Hornidal Kveik). Cuando la densidad es estable 

agregar 80gr de Citra o El Dorado y enfriar a 21°C.

Pasar a frio, embotellar y gasificar

DO 1072

DF 1018

IBUs 25

%Alc 7,0



From Norwegian

(20 litros)

Maltas

3,4 kg Pale Ale, 900gr Munich, 800gr Malta ahumada, 500gr Avena arrollada,

300gr Melanoidina, 140gr Caraaroma, 100gr Malta acidulada, 50gr Carafa III

Preparar el agua de macerado el día anterior, calentar a 88°C e infusionar con 35gr 

de ramas de enebro. Mantener toda la noche.

Empastar en relación 3:1 para lograr 68ºC en el macerador (1 hora) + recirculado de 

25 minutos

Lavar con agua a 78ºC cantidad suficiente para lograr densidad 1065 en la olla.

Hervor total 60 minutos

8,5gr Sterling (60 minutos)

7gr Bayas de Enebro (15 minutos)

Enfriar a 20°C y oxigenar. Fermentar a 20°C con mix de levaduras US05 y Omega 

Yeast OYL-057 (Hotheat Kveik). Embotellar y gasificar a 2,4 VCO2

DO 1062

DF 1010

IBUs 14

SRM 15

%Alc 6,9



American KVEIK 

(20 litros)

Maltas

5,5 kg Pale Ale, 2,0kg Malta ahumada, 

Preparar el agua de macerado a 71°C infusionando con 6 o 7 de ramas de enebro con 

sus bayas y 500gr de chips de madera de manzano (o similar). Mantener por 1 o 2 

horas.

Retirar los vegetales y calentar el agua a 77°C para macerar los granos a 70°C por 2 

horas. 

Hervor total 120 minutos (colectar 300cc de mosto para rehidratar la Kveik)

30gr Hellertau Mittelfrüh (FWH)

Enfriar a 39°C y oxigenar. Fermentar a 32-35°C con Imperial A44, Omega OYL-061 

(Voss Kveik), WLP4045 (Sigmund’s Voss Kveik), o LalBrew Voss Kveik. 

Embotellar y gasificar a 1,5 VCO2

DO 1080

DF 1018

IBUs 15

SRM 7

%Alc 8,2



Lectura adicional

http://www.milkthefunk.com/wiki/K

veik

https://www.garshol.priv.no/blog/3

93.html

https://www.garshol.priv.no/downl

oad/farmhouse/kveik.html#kv48

https://medievalmeadandbeer.wor

dpress.com/2019/05/04/how-to-

make-a-yeast-ring/

https://www.brewingnordic.com/ne

w-nordic-beer/brewing-techniques-

juniper-spruce-fir-and-pine/

http://www.milkthefunk.com/wiki/Kveik
https://www.garshol.priv.no/blog/393.html
https://www.garshol.priv.no/download/farmhouse/kveik.html#kv48
https://medievalmeadandbeer.wordpress.com/2019/05/04/how-to-make-a-yeast-ring/
https://www.brewingnordic.com/new-nordic-beer/brewing-techniques-juniper-spruce-fir-and-pine/

