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FERMENTIS

Division of S.I.Lesaffre

Saflager W-34/70

Fermento Cervejeiro Desidratado

Ingredientes: Fermento (Saccharomyces cerevisigehte re-hidratante

Propriedades: Esta famosa levedura tem sua origeteihenstephan na Alemanha, é usada em todo mundo
dentro da inddstria cervejeira. Gragas as suasripdaes tecnologicas, esta levedura tem se
tornado a mais popular entre os fabricantes desf@tipo lager e é usado nas indUstrias de cerveja
assim como nos grandes grupos cervejeiros em toddaon
Sedimentacao: Elevada. Gravidade final: Média.

Dosagem: 80g/hl até 120g/hl, para dosagem no naesi®°C — 15°C. Aumentar a dosagem quando a
temperatura estiver abaixo de 12°C, a um nivet@@@0 a 300g/hl a temperaturas de 9°C.

Instrugbes Mistura: Antes de dosar, reidratar @deva seca misturando com agua em uma vasilhaoatérf um

creme utilizando um sistema de pés giratorias.vhsto levedo seco, lentamente com um volume
10 vezes seu proprio peso com agua ou com mosCa-2 3C. Uma vez o levedo seco esteja
reconstituido em creme, através deste método, ffestesso leva em torno de 15 a 30 minutos),
mantenha as pas girando lentamente por mais 30tosinEntdo adicionar o creme obtido ao
tanque de fermentacao.
Alternativamente pode-se adicionar a levedura shmetamente no mosto dentro do tanque
fermentador, porém certifique-se que a temperatioranosto esteja acima de 20C. Deve-se
espalhar o levedo seco sobre o mosto dentro daigangrtificando-se de que cubra toda a
superficie do mosto disponivel evitando que ocambolotamento. Deixe descansar por 30
minutos e entdo homogenise o mosto, por exempémdera mistura.

Temperatura Fermentacao: Temperatura recomendddanaentacao: 9°C — 15°C (12°C Ideal)

Embalagem: 20x500g Embalagens aluminisadas a \&mralicionadas em caixas de papelao.
1x10kg Embalagem aluminisada a vacuo acondicionatdeaaixa de papelao.

Armazenagem: Armazene em condicdes frescas (< 30PLE secas.
Embalagens abertas devem ser fechadas e armagendtia (39F) e usados num prazo de 7 dias.

Validade: Conforme a validade impressa nas embasagevacuo: 24 meses da data de fabricagcdo sob
condicdes recomendadas de armazenagem.

Analise Tipica: % peso seco: 94.5-96.5
Células viaveis ao embalar: > 6 X1@rama
Total bactérias*: <5/ mil
Acetic acid bacteria*: <1l/ml
Lactobacilos*: <1l/ml
Pediococcus*: <1/ml
Levedura Selvagem ndo” Saccharomyces”: <1/ml
Micro-organismos patogénicos: de acordo com regetsacao

*quando fermento seco é misturado a 100 g/hl  >1®%células viaveis/ml

Muito Importante: Chamamos a sua atencdo que cqeralgjteracdo no processo de fermentacdo poderaratte
qualidade final do produto. Desta forma sugerimos tgstes de fermentacdo sejam efetuados
antes de usar a nossa levedura de cerveja comazaia!.
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