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S SafLager™ SH-45 @S%'VYEAST

A LEVEDURA LAGER IDEAL PARA MELHORAR A LIBERACAO DE TIOL DO LUPULO

Descrigao:

SafLager™ SH-45 ¢é uma levedura lager cuidadosamente selecionada, ideal para expressar alguns dos compostos aromaticos
provenientes das matérias-primas da cerveja, mais especificamente do IUpulo. Esta cepa possui a capacidade de liberar e
esterificar tiois. Como resultado, cervejas elaboradas com SafLager™ SH-45 podem apresentar niveis aumentados de sabor
frutado, com notas citricas e tropicais intensificadas.

Ingredientes:

Levedura (Saccharomyces pastorianus), Emulsificante: monoestearato de sorbitana (E/INS 491)

Alcoois
Esteres totais Superiores

Atenuacao
aparente

77-82%

Floculagao

Média

Sedimentagao

Média

Alto Totais
Alto

Condi¢Ges experimentais: Mosto padrdo a 13,5°P e 18°P em tubo EBC a 14°C/57,2°F.

As leveduras secas para cerveja Fermentis sdo bem conhecidas por sua capacidade de produzir uma grande variedade de
estilos de cerveja. Para comparar nossas cepas, realizamos testes de fermentacdo em laboratério e em escala piloto com um
mosto padrdo e condi¢cdes de temperatura padrdo para todas as cepas (SafLager™: 14°C/52,2°F — SafAle™: 20°C/68°F).
Dado o impacto da levedura na qualidade da cerveja final, recomendamos seguir as instrucdes de fermentacdo prescritas.
Recomendamos fortemente que os usuarios fagam testes de fermentagdo antes de qualquer uso comercial de nossos
produtos.

Temperatura de fermentacao: Ideal: 12 - 18°C(53,6 - 64,4°F)

ApliCHGENIO: O know-how da Lesaffre e a melhoria continua do nosso processo de producdo de levedura
geram uma qualidade excepcional de leveduras secas. Essas leveduras sdo capazes de resistir a uma ampla
gama de usos, incluindo condi¢6es de frio ou nenhuma reidratagao, sem que sua viabilidade, perfil cinético
EASF 1O, UsE e/ou analitico sejam afetados. Portanto, os fabricantes de cerveja tém liberdade para escolher as condi¢des
de uso que melhor atendam as suas necessidades.

Com nosso selo E2U™, vocé tem a opgdo de reidratar ou aplicar diretamente, dependendo do seu equipamento, habitos
e preferéncias.

Aplicacao direta:

Adicione o fermento diretamente no recipiente de fermentagao sobre a superficie do mosto, na temperatura de fermentagao
ou acima dela. Polvilhe gradualmente o fermento seco no mosto, garantindo uma cobertura uniforme de toda a superficie
disponivel para evitar grumos. O ideal é adicionar o fermento durante a primeira parte do enchimento do recipiente. Nesse
caso, a hidratagdo pode ser feita em uma temperatura do mosto maior que a temperatura de fermentacao, ja que o restante
do fermentador serd preenchido com mosto em uma temperatura mais baixa para reduzir toda a temperatura do mosto até
a temperatura de fermentagdo recomendada.

i T Y T THE OBVIOUS CHOICE FOR BEVERAGE SZ.gn(ltZ””'e

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

@ACTIVE

DRY YEAST

Com reidratagdo prévia:

Como alternativa, polvilhe o fermento em, no minimo, 10 vezes seu peso em agua estéril ou mosto fervido e lupulado a
21°Ca25°C(69°F a 77°F). Deixe descansar por 15 a 30 minutos, depois mexa delicadamente e despeje o creme resultante
no recipiente de fermentagdo.

Dosagem; 80 - 120 g/hl (0,11 - 0,16 oz/gal)

Valores tipicos:

e Levedura vidvel: > 6,0 *10° cfu/g

*  Pureza:>99,999 %
*  Bactérias do acido lactico: < 1 ufc /6,0 *10° células de levedura
*  Bactérias do acido acético: < 1 ufc /6,0 *10° células de levedura
*  Pediococcus: < 1 cfu /6,0 *10° células de levedura
*  Bactérias totais: < 1 UFC /108 células de levedura
* Levedura “Selvagem” 1: < 1 ufc /6,0 *10° célula de levedura
*  Microrganismos patogénicos: de acordo com a regulamentagao

1EBC Analytica 4.2.6 — Controle Microbiolégico ASBC-5D

Armazenamento:

O produto deve ser armazenado/transportado em local seco e protegido da luz solar direta. Por menos de 6 meses, o
produto pode ser armazenado/transportado em temperatura ambiente abaixo de 25°C (77°F) sem que seu desempenho
seja afetado. Picos de até 40°C (104°F) sdo permitidos por um periodo limitado de tempo (menos de 5 dias). A Fermentis
recomenda o armazenamento de longo prazo em temperatura controlada (abaixo de 15°C/59°F), assim que o produto
chega ao seu destino final.

Prazo de Validade:

36 meses a partir da data de producdo. Consulte a data de validade impressa no saché. Os sachés abertos devem ser
lacrados e armazenados a 4°C (39°F) ou menos e usados dentro de 7 dias apds a abertura. Ndo use sachés macios ou
danificados.

As informag0es fornecidas pela Fermentis sdo para fins informativos e destinadas apenas a profissionais. Ndo fazemos nenhuma declaragdo ou garantia de qualquer
tipo, expressa ou implicita, com relagdo as informagdes: os requisitos regulatérios e de propriedade intelectual (incluindo o uso e as reivindicagdes do produto)

devem ser analisados localmente para seus fins especificos,
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