
Rehidratación de
levaduras secas activas

Cantidad agua 
10 veces el peso de las 

levaduras

01

Mezclar delicadamente 
y dejar rehidratar

02

Adaptación térmica
Aclimatar el inóculo a la temperatura del mosto 

mediante la adición progresiva de mosto

03

Incorporar el inóculo al mosto 
con un remontado de homogeneización

04

Levadura seca activa 
(20 - 40 g/hL de mosto)

15 - 20 min

La duración de la rehidratación (etapas 2 y 3) 
no debe superar los 45 min

Video
Pulsar

Evitar una diferencia de 
temperatura > 10ºC (etapas 3 y 4)

37ºC

https://www.youtube.com/watch?v=ReETb-ngBMQ
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