FICHA TECNICA ELEVADA FERMENTACION
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LSA para la produccion de cervezas Ale estilo inglés y americano
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=9 DESCRIPCION TECNICA

Levadura muy versatil de origen inglés para la elaboracion de cervezas Ale de estilo inglés y americano (ej. APA, IPA,
Imperial/Double IPA, Imperial Stout, Porter, Brown Ale, Barley Wine, etc.). Tiene una excelente capacidad atenuante,
una alta velocidad de fermentacién y una floculacién media. FERMOALE AY3 Desarrolla un perfil aromatico
ligeramente afrutado y limpio.

=9 COMPOSICION Y CARACTERISTICAS TECNICAS

Cepa: Saccharomyces cerevisiae

Parametros microbiolégicos y fisicos:

Células viables >5x10° cfu/g

Otras levaduras <103 cfu/g
Hongos <10 cfu/ml*

Bacterias Acéticas <102 cfu/ml*

Bacterias Lacticas <10 cfu/ml*

Coliforme <1 cfu/ml*
E.coli <10 cfu/g

Staphylococcus aureus <10 cfu/g

gentina

Salmonella spp EEASHEIEEFRATe) cfu/g

*Con inéculo de 100 g/hL de levadura

Materia seca (%): 95 (+/- 1)
Densidad: 1,008 g / cm3

Parametros de produccion

Estilos de cerveza: todo tipo de cervezas inglesas, irlandesas, belgas y francesas. Muy versatil.
Cinética de fermentacion: rapida. 7 dias a 22°C, 13 dias a 12°C para 12 P.

Rango de temperatura de fermentacion: 12-22 ° C

Atenuacién aparente: 87%.

Capacidad de floculacién y sedimentacién: muy alta

=¥ DOSIS DE EMPLEO*

50-100 g/hL de mosto frio a 18-25°C.
=¥ INSTRUCTIONS FOR USE

Utilizacion directa de la levadura:
Inocular la levadura directamente en el fermentador a la temperatura de fermentacidn primaria prevista para la produc-

cién de la cerveza deseada.

Referencia: FERMOALE_AY3_TDS_ES_2280422_BEER_Ar

Rehidratacién:

Dispersar la levadura en agua esterilizada o mosto a 18-25°C en una proporcion de 1:10 y dejar reposar durante 20
minutos. Llevar lentamente a la misma temperatura de fermentacién afiadiendo mosto a intervalos cortos. Dosificar la
masa cremosa de levadura directamente en el fermentador.
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PERFIL ORGANOLEPTICO

DE LA CERVEZA CON

FERMOALE AY3 A
&

(Conforme con ASBC & DLG)
18°P 22°C ke, i

-

Opcional:

Utilizando el mismo procedimiento
descrito anteriormente, afladir el nutriente
FERMOPLUS® GSH para mejorar la vitalidad fllce
de la levadura.

% INFORMACION ADICIONAL

Ventajas de usar levadura seca
en cerveceras

La gestion y propagacién de muchas cepas de levadura
en el interior de una cervecera representa un punto critico.
El riesgo de contaminacién es muy alto, especialmente en
la fase de propagacién. Por este motivo, el uso de levadura seca activa {LSA) es muy ventajoso: reduccidn del riesgo
microbioldgico, fase de latencia corta, disponibilidad de levadura activa en menos de una hora.

=9 CONSERVACION Y CONFECCION*

gentina

Conservar en el embalaje original sellado, lejos de fuentes de luz, en un ambiente inodoro y seco. Conservar
preferiblemente a una temperatura inferior a 20°C. No congelar. Usar inmediatamente después de la apertura.

Vida util: 36 meses

Paquetes de 500 g netos en cajas de 10 kg

Referencia: FERMOALE_AY3_TDS_ES_2280422_BEER_Ar

*nota importante: la dosis recomendada puede variar segun las condiciones de elaboracion seleccionadas por el fabricante. El formato varia segtn
el pais de origen. Para cantidades y tamafios exactos, se ruega contactar con nuestros técnicos de ventas o a su fi lial de referencia. varia a seconda
del paese di provenienza. Per quantita e formati esatti si prega di contattare i nostri tecnici commerciali o la vostra fi liale di riferimento.
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