GAEB BREWING

FICHA TECNICA

FERMOLAGER Munich Heritage

Levedura seca ativa para a producao de cerveja de baixa fermentacao

Selecionada para fermentar cervejas alemas tradicionais em estilo lager com baixos teores de diacetil e um final limpo e suave.

ESTILOS DE CERVEJA

Para uma vasta gama de cervejas em estilo tradicional alemao e
ndo sé: Munich Helles, German Pilsner, Marzen, Dunkles, Bocks,
Doppelbocks e uma vasta gama de lager em estilo europeu
(Bohemian pilsner, Lager escandinas e vienenses).

FERMOLAGER Munich Heritage é uma estirpe de levedura
lager, muito versatil e perfeita como levedura base.

PROPRIEDADES CERVEJEIRAS

ESTIRPE DA LEVEDURA Saccharomyces pastorianus
ORIGEM DA ESTIRPE Munique (Alemanha)
ATENUACAO APARENTE 78-80% | Média

TEMPERATURA DE FERMENTACAO  12-24°C

FLOCULAGAO Medio-Alta
TOLERANCIA AO ALCOOL 9-10% ABV
ESTERES TOTAIS Baixos

H.S (NOTAS SULFIDRICAS) Baixas
STA-1 Negativo

Referéncia: FERMOLAGER_MUNICH_HERITAGE_TDS_PT_2010425_BEER_Brazil

CARACTERISTICAS AROMATICAS E GUSTATIVAS

FERMOLAGER Munich Heritage proporciona uma sensagao
limpa e suave na boca, resultado de uma estrutura maltada bem
equilibrada da cerveja.

Os teores de diacetil sdo baixos bem como os ésteres, os
compostos de enxofre e os alcoois superiores. Esta estirpe
permite ao cervejeiro realgar o caracter dos lupulos nobres
alemaes e de outras variedades europeias.

PROPRIEDADES MICROBIOLOGICAS

Cdlulas vivas >0,5x 10° cfu/g
Outras leveduras <10® cfu/g
Bolores <10 cfu/ml*
Bactdrias acdticas <A1 cfu/ml*
Bactdrias Ipcticas <A1 cfu/ml*
Coliformes <A1 cfu/g
Escherichia coli <10 cfu/g
Staphylococcus aureus <10 cfu/g
Salmonella spp Ausente/25g

*com indculo de 100g/hL de levedura

GAEB BREWING

AEB BIOQUIMICA LATINO AMERICANA SA.

R. Tavares de Lyra 3728, Sao José dos Pinhais * PR (BR)
Tel: (+55) 41 3888 5200 * aeb@aeb-brasil.com.br
www.aeb-group.com



GAEB BREWING

FICHA TECN|CA Fermolager Munich Heritage

Emissao de 04/03/2025

MODO DE INOCULAR / DOSES

Inocular diretamente no fermentador do mosto arrefecido a
temperatura de 10-14°C, na uma dose de 75 — 100 g/hL.

A dose de indculo depende das condi¢des do processo de
producgdo da cerveja e influenciard o desempenho da
fermentacéo e o perfil gustativo final da cerveja.

Fermentagbes com alta densidade, com elevados teores de
adjuntos ou acidez elevada podem exigir taxas de inoculacéo
maiores e adi¢ao de nutrientes para a levedura.

CONSERVAGAO

As embalagens fechadas a vacuo, ndo abertas, podem ser
conservadas a temperatua ambiente (20°C) em local seco e
sem odores.

E possivel a conservagédo em frigorifico (42 C).
Nao congelar.

Limitar a exposi¢do ao ar. Uma vez aberta a embalagem, a
levedura deve ser utilizada imediatamente.

O prazo de validade é de 36 meses a partir da data de
producgao.

Nao utilizar apds o prazo de validade indicado na embalagem.

EMBALAGENS

Disponivel em pacotes de 500 g em caixas com 1 kg.
Disponivel em pacotes de 500 g em caixas com 10 kg.

Formatos alternativos podem estar disponiveis: contactar o

nosso Servigo ao Cliente.

CONTACTE-NOS

REIDRATAGAO

A levedura seca ativa pode ser inoculada diretamente no mosto
sem reidratagdo prévia. Entretanto esta normalmente é
recomendada.

Se a inoculagéo direta néo for viavel, a levedura pode ser
reidratada e inoculada na forma liquida. Em alguns casos, a
reidratagéo pode reduzir o stress da célula durante a transigéo da
forma seca para a forma liquida.

Para reidratar, dissolver a levedura seca em agua esterilizada ou
em mosto a 18-25°C numa proporgéao de 1:10.

Agitar/misturar suavemente e deixar repousar durante cerca 20
minutos. Agitar novamente e inocular no fermentador do mosto
arrefecido.

Ter atengdo para que as variagdes de temperatura sejam minimas
a fim de evitar o stress da levedura.

SEGURANCGA ALIMENTAR

Este produto é OGM free.
Este produto é allergen-free.

Fara informagdes adicionals, consulfar a ficha de seguranga do
produto (MSDS) ou contactar o Servigo Técnico-Comercial da AEB
Group local.

Para informacdes adicionais, enviar um e-mail para aeb.bioquimica@mail.telepac.pt ou visitar

o site www.aeb-group.com

A AEB Group ¢€ lider no setor de leveduras para fermentacdoes, de enzimas, filtracao e
biotecnologias ecoldgicas para a industria alimentar e de bebidas.
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