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LA SOLUZIONE PERFETTA PER BIRRE A BASE DI FRUMENTO

Lievito dal carattere fruttato e fenolico, variabile a seconda delle condizioni di fermentazione. Produce birre ben attenuate ed & ideale per le
birre a base di frumento, come le birre belghe e tedesche (ad es. Birre Wit e birre Weizen). Produce le tipiche note fenoliche delle birre di
frumento. Consente di produrre birre di elevata bevibilita e presenta un'ottima capacita di sospensione durante la fermentazione.

Ingredienti:

Lievito (Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus, POF+), emulsionante (E/INS491)

Alcoli superiori Attenuazione
totali apparente

elevati 86-90%

Esteri totali Flocculazione Sedimentazione

medi - lenta

| lieviti secchi per birra Fermentis sono noti per la loro capacita di produrre un'ampia varieta di stili di birra. Per confrontare i nostri ceppi,
abbiamo condotto esperimenti di fermentazione in condizioni di laboratorio con mosto standard per tutti i ceppi e a condizioni di temperatura
standard (SafLager: 12°C per 48 ore, quindi 14°C / SafAle: 20°C). Ci siamo concentrati sui seguenti parametri: Produzione di alcol, zuccheri
residui, flocculazione e cinetica di fermentazione.

Dato l'impatto del lievito sulla qualita della birra finale si consiglia di rispettare le istruzioni di fermentazione raccomandate. Consigliamo
vivamente agli utilizzatori di effettuare prove di fermentazione prima di qualsiasi uso commerciale dei nostri prodotti.

Temperatura di fermentazione: Idealmente a 18-26°C

EaeY To USE Inoculo: it know-how di Lesaffre e il miglioramento continuo dei processi di produzione dei lieviti hanno permesso
di ottenere lieviti secchi di qualita eccezionale, in grado di resistere a un'ampia varieta di condizioni di utilizzo compresi
quello a freddo e in assenza di una pre-reidratazione, senza influenzarne la vitalita, la cinetica e/o il profilo analitico. |
birrai possono scegliere le condizioni di utilizzo pit adatte alle proprie esigenze, in particolare con il nostro marchio E20™
si ha la possibilita di reidratare o inoculare direttamente; in base alle attrezzature disponibili o alle preferenze.

Inoculo diretto

Inoculare il lievito direttamente nel tino di fermentazione sulla superficie del mosto alla temperatura di fermentazione o superiore. Disperdere
omogeneamente il lievito secco nel mosto accertandosi che il lievito copra lintera superficie di mosto disponibile per evitare grumi.
Idealmente, il lievito verra aggiunto durante la prima fase di riempimento del tino; in questo caso, l'aggiunta puo essere eseguita a una
temperatura del mosto superiore alla temperatura di fermentazione, riempiendo quindi il fermentatore con mosto a temperatura inferiore in
modo da portare la temperatura complessiva del mosto alla temperatura di fermentazione.
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Con previa reidratazione
In alternativa, disperdere il lievito in una quantita di acqua sterile o di mosto bollito e luppolato di peso 10 volte superiore a 25 - 29°C.
Lasciar riposare per 15 - 30 minuti, agitare delicatamente e inoculare la crema risultante nel tino di fermentazione.

da 50 a 80 g/hl.

e Lievitovivo>1,0*10" cfu/g
*  Purezza:>99,999%
s Batteri lattici: < 1 cfu /10’ cellula di lievito
*  Batteri acetici: < 1 cfu /10’ cellula di lievito
*  Pediococchi: < 1 cfu /10 cellula di lievito
*  Batteri totali: < 5 cfu /10’ cellula di lievito
s Lieviti “selvaggi"": < 1 cfu /10’ cellula di lievito
*  Microorganismi patogeni: in conformita con la regolamentazione vigente
" EBC Analytica 4.2.6 — ASBC Microbiological Control-50

Per periodi inferiori a 6 mesi: il prodotto deve essere conservato a temperatura inferiore a 24°C. Per periodi superiori a 6 mesi: il prodotto
deve essere conservato a temperatura inferiore a 15°C. Per un periodo molto breve, inferiore a 7 giorni, sono possibiliti anche
temperature superiori a quelle sopraindicate.

36 mesi dalla data di produzione. Consultare la data di scadenza stampata sul sacchetto. Le confezioni aperte devono essere sigillate,
conservate a una temperatura di 4°C ed utilizzate entro 7 giorni dall'apertura. Non utilizzare sacchetti morbidi o danneggiati.
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