LAGER - BF27

@ Angelsm

o BF27 produz lagers leves e limpas no paladar, com leves notas de frutado e floral, para
equilibrar com os aromas tipicos de fermentacao, descritos como pao, biscoito.

e E uma cepa pura e livre de OGM (organismo geneticamente modificado).

o Ampla utilizagdo em cervejarias, com excelente resultado sensorial e desempenho técnico.

Caracteristicas

e Floculagdo: alta

o Atenuacao aparente: 80~92%

e Tolerancia ao alcool: 10% (v/v)

e Fase lag reduzida: inicio rapido de fermentacao
e Leve formagao de aromas frutados e florais

e Sem formacao de aromas indesejados, dentro das
condigcdes ideais de fermentagéo.

* Resulta em cervejas de alto drinkability, com sabor limpo
e corpo balanceado com os aromas

Recomendacgdes de uso

Ha cervejarias que preferem reidratar o fermento antes do
uso. Outras preferem inocular o fermento seco ao mosto.
Ambas praticas resultam positivas na pratica.

N&o é necessario aerar o mosto se a quantidade dosada ao
tanque estiver dentro da recomendada. O fermento possui
reserva de ergosterol suficiente para uma certa quantidade
de replicagdo no mosto.

Reidratacéo:

e Suspender o fermento em agua previamente fervida (10-
20% p/v) ou mosto diluido (2:1 agua/mosto), a 22-30°C
em frasco estéril. Agitar levemente por 5 minutos para
suspender as células e deixe em repouso por 10-20
minutos.

e Ajustar a temperatura para a temperatura do mosto. Se a
diferenca para ajuste for maior que 10°C, evitar choque
térmico misturando, em etapas, um pouco de mosto, para
correcéo de até 10°C, com repouso de 5 minutos.

e Realizar todo o procedimento de reidratagao, idealmente,
em menos de 30 minutos, para reduzir o risco de
contaminagao por outros microrganismos.

¢ Inocular assim que tiver terminado a reidratagéo.
Homogeneizar o fermento com o mosto.

Ingredientes

Levedura seca viva (Saccharomyces
cerevisiae), emulsificante E491.

Temperatura de fermentagéo
10 a 25°C, idealmente 10 a 15°C.

Dosagem

80 a 150 g/hl, para mosto a 12°P (O.G.
1,048).

Dosagens maiores devem ser usadas
para mostos mais concentrados ou
condigdes especiais de fermentagao.

Dados analiticos
Aparéncia: p6 de cor bege, seco
Matéria seca: 293%
Células vivas: 26,0 x 10° UFC/g
Levedura selvagem: <1,0 x 108 UFC/g
Bactérias totais: <5,0 x 103 UFC/g
Lactobacillus: <1,0 x 108 UFC/g
Microrganismos patogénicos: ausentes

Todos os produtos tem os lotes analisados
(*) antes da liberagédo da produgéo.

* Referéncias de métodos: ASBC e EBC

Embalagem
Pacote aluminizado, sob vacuo: 500g

Armazenagem e validade

Manter refrigerado (<10°C) em local seco. Ndo congelar.
Validade: 2 anos




