FICHA TECNICA ALTA FERMENTACAO

GAEB

FERMOALE AY4
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LSA para a producdo de cervejas Ale em estilo americano ou inglés
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-9 DESCRICAO TECNICA
Levedura muito versétil, de origem americana, para a producdo de cervejas Ale em estilo americano e inglés (ex. APA,
IPA, Imperial/Double IPA, Imperial Stout, Imperial Porter, Brown Ale, American Barley Wine, etc.). Apresenta uma étima

capacidade atenuante, uma elevada velocidade de fermentacdo e é mediamente floculante.
FERMOALE AY4 desenvolve um perfil aroméatico neutro e limpo, com niveis de diacetilo muito baixos.

~» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Estirpe: Saccharomyces cerevisiae

Parametros microbiolégicos e fisicos:

Células viaveis >5x10° cfu/g

Outras Leveduras <103 cfu/g

Fungos <10 cfu/ml*

Bactérias Acéticas <102 cfu/ml*

Bactéria Lactica <10 cfu/ml*

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

Staphylococcus aureus <10 cfu/g

e/l 5B 2Jel  Auséncia / 259 cfu/g

*Com inoculacdo de 100 g/hL de levedura

Substancia seca (%): 95 (+/-1)
Densidade: 1,008 g / cm?®

Parametros de producao

Estilos de cerveja: todos os tipos de Ale americanas (desde aquelas de baixo teor alcodlico as fortes). Muito versatil.
Cinética de fermentacao: veloz. 7 dias a 22°C, 13 dias a 12°C para 12°P.

Intervalo de temperatura de fermentacgao: 12-28°C. Atenuacado aparente: 89%.

Capacidade de floculagdo e sedimentacdo: elevada

=9 DOSES RECOMENDADAS*

50-100 g / hL de mosto frio de 12°P a 20°P
-9 INSTRUCOES PARA A UTILIZACAO

Utilizacao direta da levedura:
Inocular a levedura diretamente no fermentador a temperatura da fermentacdo primdria prevista para a produgado da
cerveja pretendida.

Reidratacao:

Hidratar a levedura em dgua estéril ou mosto a 18-25°C na proporgdo de 1:10 e deixar em repouso durante 20 minutos.
Lentamente, levar a mesma temperatura de fermentagcdo adicionando mosto em intervalos curtos. Adicionar a massa
cremosa de levedura diretamente no fermentador.
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PERFIL ORGANOLETICO
DA CERVEJA COM
FERMOALE AY3

(Em conformidade com
ASBC & DLG) 18°P 22°C

Opcional:

Utilizando o mesmo procedimento
acima descrito, adicionar o nutriente
FERMOPLUS® GSH para melhorar a
vitalidade da levedura.

% INFORMACOES ADICIONAIS

Ventajas de usar levadura seca
en cerveceras o] A
A gestao e propagacdo de muitas estirpes dentro [6) o
de uma cervejaria representa um ponto critico. O &
risco de contaminagdo € muito elevado, em particular
na fase de propagacdo. Por essa razdo, a utilizacdo de
levedura seca ativa (LSA) é muito vantajosa: reducdo do risco

microbioldgico, reduzida fase de laténcia, disponibilidade de levedura ativa em menos de uma hora.

~%» CONSERVACAO E EMBALAGENSI

Conservar na embalagem original, fechada, afastada de fontes de luz, num ambiente seco e sem odores.
Conservar, de preferéncia, a uma temperatura inferior a 20°C. Ndo congelar. Usar imediatamente apds a abertura.

Validade: 36 meses.

Pacotes de 500 g em cartées com 1kg
Pacotes de 500 g em cartoes com 10 kg

Referéncia: FERMOALE_AY4_TDS_PT_1011220_BEER_Brazil

*Observacgées: la dosagem recomendada pode variar de acordo com as condigées de laboragdo selecionadas pelo fabricante. O formato altera
consoante o pais de origem. Para quantidades e formatos exatos, entrar em contato com nossos técnicos-comerciais ou com a fi lial AEB local.
fi liale di riferimento.fi liale di riferimento.
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