FICHA TECNICA BAJA FERMENTACION
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FERMOLAGER Berlin
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Levadura seca activa para la produccién de varios tipos de cervezas de baja fermentacion
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-9 DESCRIPCION TECNICA
Levadura de baja fermentacién seleccionada por la Universidad Técnica de Berlin para la produccién de varios tipos
de cervezas de baja fermentacién (Ej. Pilsner, Hell, Bock, Schwarz, etc.). Su capacidad atenuante es alta y es apta para

la elaboracién de cervezas Lager ricas en ésteres con un elegante caracter afrutado. FERMOLAGER Berlin es una
levadura altamente floculante capaz de asentarse rdpidamente al final de la fermentacion.

=¥ COMPOSICION Y CARACTERISTICAS TECNICAS

Cepa: Saccharomyces pastorianus

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

SECLEIERS TN Ausencia / 25g cfu/g

*Con inéculo de 100 g/hL de levadura

Parametros de produccion

Tipos de cerveza: todo tipo de Lager (desde Lager de bajo contenido alcohdlico hasta Lager fuertes)
Cinética de fermentacion: rapida. 3 dias a 22°C, 13 dias a 12°C para 12°P.

Rango de temperatura de fermentacion: 10-22°C

Atenuacién aparente: 78-82%.

Capacidad de floculacién y sedimentacion: alta

Produccién de H2S: baja

Elevado equilibrio alcohdlico/ésteres: 4,8

=¥ DOSIS DE EMPLEO*

80-100 g/ hL de mosto frio a 10-16°C.

Referencia: FERMOLAGER_BERLIN_TDS_ES_2130722_BEER_Chile

AEB ANDINA S.A. - Longitudinal Sur Km. 103, Rosario (CL) - Tel: +56 72 2586953/50

sac@aebandina.cl - www.aeb-group.com



BAJA FERMENTACION

FERMOLAGER Berlin

1 0 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

PERFIL ORGANOLEPTICO
DE LA CERVEZA CON

FERMOLAGER Berlin
(Conforme con ASBC & DLG)
12°P 12°C

=¥ FORMA DE EMPLEO

Utilizacion directa de la levadura:

Inocular la levadura directamente en el fermentador a
la temperatura de fermentacion primaria prevista para
la produccién de la cerveza deseada

Rehidratacién:
Dispersar la levadura en agua esterilizada o mosto a
10-16°C en una proporcién de 1:10 y dejar reposar

durante 20 minutos. Dosificar la masa cremosa de levadura

directamente en el fermentador.

Opcional:

Utilizando el mismo procedimiento

descrito anteriormente, afiadir el nutriente
FERMOPLUS® GSH para mejorar la vitalidad
de la levadura.

% INFORMACION ADICIONAL

Ventajas de usar levadura seca en cerveceras
La gestion y propagacion de muchas cepas de levadura en
El riesgo de contaminacién es muy alto, especialmente en |
seca activa (LSA) es muy ventajoso: reduccion del riesgo m
dura activa en menos de una hora.

=¥ CONSERVACION Y CONFECCION*

Conservar en el embalaje original sellado, lejos de fuentes

preferiblemente a una temperatura inferior a 20°C. No congelar. Usar inmediatamente después de la apertura.

Vida atil: 36 meses

Paquetes de 500 g netos en cajas de 1 kg
Paquetes de 500 g netos en cajas de 10 kg

*nota importante: la dosis recomendada puede variar segun las condiciones de elaboracion seleccionadas por el fabricante. El for-

AEB ANDINA S.A. . Longitudinal Sur Km.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

~ o
= S 2
o Wy Faz
PaN 4/ cE?f" =4 ‘;’
9 $ “acere
Uz 1Y CeTTe
n
g 0
K
Co
o
AMARED
byLce

el interior de una cervecera representa un punto critico.
a fase de propagacién. Por este motivo, el uso de levadura
icrobioldgico, fase de latencia corta, disponibilidad de leva-

de luz, en un ambiente inodoro y seco. Conservar

Referencia: FERMOLAGER_BERLIN_TDS_ES_2130722_BEER_Chile

mato varia segun el pais de origen. Para cantidades y tamarios exactos, se ruega contactar con nuestros técnicos de ventas o a su fi

lial de referencia.
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