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Uso de microorganismos 

alternativos



Taxonomía (levaduras)



Taxonomía (bacterias)



Brettanomyces

La levadura «funky»
(Conjunto de aromas y sabores considerados como off-flavors en fermentaciones 

convencionales, pero que crean un perfil único. Perfiles complejos, terrosos, a establo)



Brettanomyces
(Características)

Es la principal levadura salvaje utilizada para las sour. Se reproduce más lento que Saccharomyces y 

prefiere pH más bajos.

Tiene la capacidad de fermentar dextrinas. De manera que brindan mostos de densidades finales muy 

bajas.

Es productora de gran cantidad de ésteres y fenoles (aromas frutales, especiados y funky). Es 

importante la presencia de pequeñas (ni mucho ni poco) cantidades de ácido láctico para dar interesantes 

aromas frutales.

También es capaz de metabolizar compuestos derivados de la autolisis de Saccharomyces y convertirlos 

en esteres frutales. Por lo tanto, es interesante en este caso mantener restos de levadura Sacch luego de 

la fermentación.

Los aromas frutales son positivos. Los funky pueden ser deseados en pequeñas cantidades. Por otro lado 

pueden producir algunos no deseados que podrían arruinar lotes de cerveza, son perfiles medicinales, 

ahumados o fecales.



Compuestos fenólicos
Compuestos 

derivados de los 

vegetales que 

podrían ser tóxicos 

para la levadura

La levadura los convierte 

en otros compuestos 

menos tóxicos por 

intermedio de una 

descarboxilación

Otros aromas: sudor de 

caballo, cuero, ahumado



Brettanomyces
(Características)

No contribuyen mucho a la acidez del mosto (aunque cuando hay un poco de oxígeno pueden 

desarrollar algo de acético)

Algunas cepas producen beta-glucosidasa que rompe disacáridos (glicósidos), brindando novedosos 

aromas.

Pueden desarrollar biofilm lo que las hace más resistentes. Ojo con la contaminación cruzada



Brettanomyces
(Fuentes comerciales)

BRETTCELL™ Mezcla de varias cepas Bretta, Brettanomyces bruxellensis y 

Brettanomyces lambicus, brinda complejos sabores frutales, baja la acidez, y atenua

notoriamente por metabolizar dextrinas.

FARMHOUSECELL™ Mezcla de Saison y Bretta, desarrolla fuertes sabores 

frutales y muy alta atenuaciòn por metabolizar todas las dextrinas.

A% alta 80%, FLOCULACION BAJA (RANGO DE FERMENTACION 20-28)



Brettanomyces
(Fuentes comerciales)



Brettanomyces
(Fuentes comerciales)



Bacteria anaeróbica, aero-tolerante

Rápidamente produce ácido láctico, sin contribuir 

con otros flavors potentes

No son tan resistentes a los lúpulos (pueden 

resistir hasta 10 IBUs máximo), por ese motivo las 

“casi” únicas cervezas sour que son elaboradas con 

LB como única cepa sour son las Berliner Weisse y 

las Gose, ambas cervezas con muy bajo IBU

Se encuentran naturalmente en la malta y en frutas.

Su temperatura óptima de desarrollo es entre 38 y 

49°C. Debajo de los 12°C se adormecen.

Pueden ser homofermentativos o heterofermentativos

Pueden formar “pellicle”

Lactobacillus (LB)
(Características)



Sour Pitch: Lactobacilos

LACTOCELL™ Mezcla de Lactos para producir

Cervezas Acidas, Berliner Weisse, Gose, Lambic, 

American Wild y Sour IPA, especial para usar en el 

Kettler (Hervidor) durante 24 hs antes de Lupular y 

fermentar.

Lactobacillus
(Fuentes comerciales)



Lactobacillus
(Fuentes comerciales)



Lactobacillus
(Fuentes comerciales)



Lactobacillus
(Fuentes comerciales)



Necesita más tiempo para acidificar. Esto es una 

ventaja ya que permite un primer trabajo de las 

levaduras para fermentar adecuadamente

Es productora de Diacetilo (Fermentaciones mixtas 

con Brett)

Es produtora de exopilisacáridos (alta viscosidad), 

También por esto conviene fermentar mixto con Brett.

Se encuentran naturalmente en la malta y en frutas.

Su temperatura óptima de desarrollo es entre 20 y 

30°C.

Pediococcus
(Características)



Pediococcus
(Fuentes comerciales)



Pueden consumir maltosa como Sacch, aunque 

en tiempos más prolongados (2 a 3 semanas). 

No consumen maltotriosa.

Producen ácido láctico y etanol.

Toleran los iso-alfa-ácidos del lúpulo.

Ideal para el «primary souring»

Lachancea
(Características y fuentes 

comerciales)



Mix Sour
(Fuentes comerciales)



Inicialmente empleada en la industria del vino para incrementar flavors frutados, luego se comenzó a 

utilizar en algunas cervezas, para ofrecer características aromáticas distintivas.

Se suele combinar con Saccharomyces.

Torulaspora Delbrueckii
(Características)



Es aerobia obligada. Necesita oxígeno para multiplicarse

La mayoría de las cepas no resiste más de 10%Abv. Aunque existen algunas que soportan hasta 15%

Se encuentran normalmente en el espacio de cabeza de barricas o fermentadores con presencia de aire.

El productora de ácido acético (flavor tipo vinagre)

Acetobacter
(Características)



Flavors no deseados:

Aromas fecales, estiércol, pañal de bebé

Producido por bacterias 

Coliformes

No resisten pH menores a 

4,5

Por eso es recomendable 

pre-acidificar el mosto

Especialmente 

en “fast

souring”

Enterobacter
(Características)



Flavors no deseados:

Queso parmesano, leche rancia, pies 

sucios

Producido por Bacillus

Subtillis, bacteria presente 

en la piel humana 

responsable del olor a “pata 

sucia”

Es aerobia obligada. Por lo 

tanto es fundamental 

mantener el “Sour Mash” 

sin oxígeno.

Especialmente 

en “fast

souring”

Bacillus Subtillis
(Características)



Flavors no desaedos:

Ácidos biliares o vómito

Producido por Clostridium

Butyricum

No resisten más de 45°C, ni 

pH menores a 5

Por eso es recomendable 

pre-acidificar el mosto

Especialmente 

en “fast

souring”

Clostridium Butyricum
(Características)


