Fermentis

LESAFFRE FOR BEVERAGES

SafAle™ K-97

Lievito “Ale” tedesco selezionato per la capacita di formare un “cappello” durante la fermentazione. Adatto per birre
“Ale” con bassi livelli di esteri e pud essere usato per birre a base di frumento di stile belga.

INGREDIENTI: Lievito (Saccharomyces cerevisiae), emulsionante E491

ESTERI TOTALI SUPERIORI TOTALI RESIDUI FLOCCULAZIONE SEDIMENTAZIONE
ALCOLI ZUCCHERI
23 ' 248 ' 10 gll*' 4 ’ slow '
ppm a 18°P a 20°C ppm a 18°P a 20°C *2g di maltotriosio/L
in tubi EBC in tubi EBC corrispondente a un’attenuazione

apparente del 81%

| lieviti secchi Fermentis sono noti per la capacita di produrre un’ampia varieta di stili birrari.

Al fine di confrontare i ceppi di nostra produzione, abbiamo condotto prove di fermentazione in condizioni

di laboratorio, utilizzando un comune mosto per tutti i ceppi e temperature standard (SafLager: 12°C per 48 ore, quindi a
14°C/SafAle: 20°C). Ci siamo focalizzati sui seguenti parametri: Produzione di alcol, zuccheri residui, flocculazione e cinetica
della fermentazione.

Considerato I'impatto del lievito sulla qualita della birra finita, si raccomanda di rispettare le istruzioni di fermentazione prescritte.
Prima di ogni utilizzo commerciale dei nostri prodotti, si raccomanda vivamente di effettuare prove di fermentazione.

DOSAGGIO : da 50 a 80 g/hl

FERMENTAZIONE: temperatura ottimale: 15-20°C

ISTRUZIONI PER LA REIDRATAZIONE: Spargere il lievito in una quantita d’acqua o di mosto sterili pari ad almeno 10 volte il

SuUO peso a una temperatura compresa tra 25 e 29°C. </360

Mescolare delicatamente per 30 minuti e inoculare la crema risultante nel fermentatore.

In alternativa, inoculare il lievito direttamente nel fermentatore a condizione che la temperatura del mosto sia superiore ai 20°C.
Spargere il lievito secco poco per volta nel mosto, in modo da coprire l'intera superficie di mosto disponibile per evitare la
formazione di grumi. Lasciare riposare per 30 minuti, quindi miscelare il mosto mediante aerazione o aggiungendone dell’altro.

ANALISI TIPICA: CONSERVAZIONE

Percentuale di peso secco: 94,0 - 96,5 36 mesi dalla data di produzione. Durante il trasporto: Il prodotto
Cellule vitali al momento del confezionamento: > 6 x 10%g puo essere trasportato e conservato a temperatura ambiente per
Batteri totali*: < 5/ml periodi di tempo inferiori ai 3 mesi senza comprometterne la
Batteri di acido acetico*: < 1/ml qualita.

Lactobacillus*: < 1/ml A destinazione: Conservare in luogo fresco (< 10°C) e asciutto.
Pediococcus*: <1l/ml

Lievito selvatico non Saccharomyces*: < 1/ml

Micro-organismi patogeni: in conformita alla normativa DURATA DI CONSERVAZIONE

o ) Fare riferimento alla data del “consumarsi preferibilmente”
*Lievito secco inoculato a 100 g/hl, ovvero > 6 x 10 © cellule riportata sulla confezione.

vitali/ml Le confezioni aperte devono essere sigillate, conservate a 4°C e
utilizzate entro 7 giorni dall’apertura. </420 Non utilizzare
confezioni morbide o danneggiate.

[he obvious choice for beverage fermentation

c

Fermentis Division of S.I. Lesaffre - BP 3029 - 137 Rue Gabriel Péri - 59703 Marcq-en-Barceul Cedex - FRANCE - Tel. +33 (0)3 20 81 62 75 - Fax. +33 (0)3 20 81 62 70 - www.fermentis.com

TECHNICAL DATA SHEET - SafAle™ K-97 - Rev :
FEB2018



