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PERFEKT FUR LEICHTBIER UND ALKOHOLFREIES BIER

SafBrew™ LA-01 ist eine Hefe des Typs Saccharomyces cerevisiae var. chevalieri und wurde speziell fiir die Herstellung
von schwach alkoholischen und/oder alkoholfreien Getranken ausgewéhlt (<0,5 % vol.). Diese Hefe vergart keine
Maltose und Maltotriose, sondern einfache Zucker (Glukose, Fruktose und Saccharose) und zeichnet sich durch ein
feines Aromaprofil aus. Hefe mit mittlerer Sedimentation: bildet keine Klumpen, sondern eine pulverige Triibung, wenn
sie im Bier resuspendiert wird.

Zutaten:
Hefe (Saccharomyces cerevisiae var. chevalieri POF+), Emulgator E491

Gesamtgehalt an Scheinbarer

Gesamt-Ester hoheren Alkoholen Vergarungsgrad

Bruchbildung Sedimentation

sehr gering sehr gering 13-17% - mittel

Versuchsbedingungen: Standardwiirze in EBC-R6hchen mit 15 °P bei 20 °C.

Die Trockenhefen von Fermentis sind bekannt fiir ihre Fahigkeit, eine groRe Vielfalt an Bieren zu erzeugen. Um unsere
Stamme zu vergleichen, haben wir Garversuche unter Laborbedingungen durchgefiihrt mit einer Standardwiirze fir alle
Stamme und Standard-Temperaturbedingungen (SaflLager: 12 °C flr 48 Std., dann 14 °C / SafAle: 20 °C). Wir haben uns
auf folgende Parameter konzentriert: Alkoholproduktion, Restzucker, Bruchbildung und Garungskinetik.

Angesichts des Einflusses der Hefe auf die Qualitat des Endprodukts raten wir, die empfohlenen Gabedingungen
einzuhalten. Wir empfehlen den Anwendern dringend, vor jeglicher kommerziellen Verwendung unserer Produkte
Garversuche durchzufiihren.

SPEZIELLE HINWEISE
v Da das Bier am Ende der Garung viel vergdrbaren Restzucker enthilt, ist es zwingend erforderlich, das Bier nach
dem Abfillen zu pasteurisieren (zwischen 80 und 120 PU).
v Diese Hefe ist nicht zum Ernten und Wiederbeimpfen geeignet.

Gértemperatu I+ Idealerweise 15-25 °C

Unsere E2U™-Kennzeichnung lisst lhnen die Wahl: Sie kdnnen rehydrieren oder direkt anstellen, je nach lhrer
Ausriistung, lhren Gewohnheiten und lhrer Vorliebe.

Anstellen: Dpas Kknow-how von Lesaffre und die stindige Verbesserung unserer
Hefeproduktionsverfahren sorgen fiir eine auBergewohnliche Qualitdt unserer Trockenhefen, die
einem sehr breiten Spektrum an Anwendungsbedingungen, einschlieBlich Kilte und Trockenheit,
standhalten, ohne dass ihre Lebensfahigkeit, ihre Kinetik oder ihr analytisches Profil beeintrachtigt
werden. Die Brauer kdnnen die Anwendungsbedingungen wahlen, die ihren Anforderungen am besten
entsprechen, d. h.:

EASY TO USE

ci T YT THE OBVIOUS CHOICE FOR BEVERAGE FERMENTATION

Fermentis division of S.I. Lesaffre « BP 3029 - 137 rue Gabriel Péri - 59703 Marcq-en-Barceul Cedex - France « Tel.: +33(0)3 20 81 62 75 « Fax: +33(0)3 20 81 62 70 » www.fermentis.com



(& Fermentis

vy Lesaffre

OL
@ AKTIVE

TROCKENHEFE

Direktes Anstellen

Geben Sie die Hefe direkt auf die Oberflache der Wiirze im Garbehalter bei-Gartemperatur oder dariiber. Streuen Sie
die Trockenhefe nach und nach auf die Wiirze. Achten Sie dabei darauf, dass Sie die Hefe (iber die gesamte Oberflache
der Wiirze verteilen, um Klumpenbildung zu vermeiden. Idealerweise wird die Hefe in der ersten Phase des Befiillens
hinzugegeben. In diesem Fall kann die Aktivierung bei einer Wirztemperatur erfolgen, die Uber der Gartemperatur
liegt, da der Garbehalter anschlieffend mit kiihlerer Wiirze aufgefillt wird, sodass die Temperatur der Wiirze letztlich
die Gartemperatur erreicht.

Mit vorheriger Hydratation

Alternativ konnen Sie die Hefe in mindestens dem 10-fachen ihres Gewichts an sterilem Wasser oder gekochter oder
gehopfter Wiirze mit einer Temperatur von 25 bis 29 °C streuen. 15-30 Minuten ruhen lassen, vorsichtig umriihren und
die so entstandene Creme zur Anstellwirze geben.

50 bis 80 g/hl bei der Hauptgérung.

* Lebensfihige Hefen > 1,0 *10'°KBE/g

¢ Reinheit: >99,999 %

*  Milchsiurebakterien: < 1 KBE /107 Hefezellen

*  Essigsidurebakterien: < 1 KBE /107 Hefezellen

* Pediokokken: < 1 KBE /107 Hefezellen

*  Gesamtbakterien: < 5 KBE /107 Hefezellen

*  Wildhefen'.: < 1 KBE /107 Hefezellen

* Pathogene Mikroorganismen: in Ubereinstimmung mit den Vorschriften
1 EBC Analytica 4.2.6 — ASBC Microbiological Control-5D

Weniger als 6 Monate: Das Produkt muss bei unter 24°C gelagert werden. Mehr als 6 Monate: Das

Produkt muss bei unter 15 °C gelagert werden. Fir kiirzere Zeitraume von maximal 7 Tagen gilt eine Ausnahme von

diesen Regeln.

36 Monate ab Herstellungsdatum. Beachten Sie das auf dem Beutel aufgedruckte

Mindesthaltbarkeitsdatum. Ge6ffnete Beutel miissen verschlossen bei 4 °C gelagert und innerhalb von 7 Tagen nach

dem Offnen verbraucht werden. Weiche oder beschidigte Verpackungen diirfen nicht verwendet werden.
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