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-» DESCRIPCION TECNICA

Fermoale, de origen escoces, es una levadura Saccharomyces cerevisiae para alta fermentacion,
utilizando para la produccién de cervezas especiales.

-» COMPOSICION Y CARACTERISTICAS TECNICAS

Levadura (Saccharomyces Cerevisiae), agente de rehidratacion.

Materia seca %: 95 (+/-1)
Células vivas (ufc/g): >7x10°
Levaduras indigenas (u/mL): <1
Bacterias acéticas (u/mL): <1

~> DOSIS DE EMPLEO

Dosis para mostos de 12°P a 16°P: De 60 a 100 g/hL.
Temperatura de fermentacion: 18°C a 25°C.
La dosificacion puede ser incrementada a temperaduras de fermentacion mas bajas.

-> FORMA DE EMPLEO

Rehidratacién: adicionar 10-20 veces el peso en agua estéril, ideal entre 18°C y 20°C. Mantener durante
20 minutos con ligera agitacién. Fermoplus GSH puede ser adicionado como nutriente para optimizar la
viabilidad de las células.

->» INFORMACION ADICIONAL

Ventajas del empleo de levaduras secas en cerveceria:

La gestidon de varias cepas de levadura y la posterior propagacién son elementos importantes en
cerveceria. Ademas son notables los riesgos de contaminacién, en particular en propagacion. Usar una
Levadura Seca Activa (LSA) seleccionada comporta numerosas ventajas: reduccion de los riesgos de
contaminacion, baja latencia de fermentacion, diponibilidad después 2 hora de rehidratacion.

-» CONSERVACION Y CONFECCION

Almacenaje ideal entre 4°C y 10°C en ambiente seco.

Paquetes de 500 g.
Cajas de 10 kg.
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