TECHNISCHES DATENBLATT,

FERMOLAGER Crisp
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Aktiver untergariger Trockenhefestamm, ausgewahlt fiir die Herstellung von Lagerbieren mit ,,Crisp“-Profil
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=¥ TECHNISCHE BESCHREIBUNG

Eine vielseitige untergéarige Hefe, die dem Bier eine frischen ,,Crisp“-Note, d. h. einen sauberen und eleganten
Charakter verleiht.

Diese aus Mexiko-Stadt stammende Hefe bringt die Aromen von Malz und Hopfen zur Geltung und sorgt dank ihres
trockenen Abgangs flr einen ausgewogenen Geschmack und eine aukergewdhnliche Trinkbarkeit.

Sie ermdglicht eine hohe Géarung auch bei niedrigeren Temperaturen als denjenigen, die traditionell fiir die Garung von
Lagerbieren verwendet werden.

Ein hervorragender Hefestamm flir die Garung von Lagerbieren der Spitzenklasse.

=¥ ZUSAMMENSETZUNG UND TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Hefestamm: Saccharomyces pastorianus

Mikrobiologische und physikalische Parameter

Wiederbelebbare Hefen >5x10° cfu/g
Andere Hefen <103 cfu/g

Schimmelpilze <10 cfu/ml*

Essigsdaurebakterien <10? cfu/ml*

Milchsaurebakterien <10 cfu/ml*

Coliforme Bakterien <1 cfu/ml*
E.coli <10 cfu/g

Staphylococcus aureus <10 cfu/g

SEIGCLEIERS N Abwesenheit / cfu/g
25g

* bei Beimpfung mit 100g/hl Hefe

Produktionsparameter

Bierstile: Alle Arten von klassischen und modernen Lagerbieren (z. B. amerikanische, européische, australische, asiati-
sche, lateinamerikanische und tropische Sorten)

Gartemperatur: 10-14 °C

Flockung und Sedimentation: Mittleren bis hohen

H,S-Produktion: Niedrig

STA-1: Negativ

Bezug: FERMOLAGER_CRISP_TDS_DE_1130122_BEER_Germany

AEB DEUTSCHLAND GMBH . LindenstraRe 2, 55452, Windesheim (DE) - aebdeutschland@aeb-group.com

Tel: +49 170 7338011 - www.aeb-group.com



FERMOLAGER Crisp

~-»EMPFOHLENE DOSEN*

80-100 g/hL kalter Most bei 10-14°C.

=¥ GEBRAUCHSANWEISUNG

Direkte Verwendung der Hefe:
Impfen Sie die Hefe direkt in den Garbehélter bei der fiir die gewlinschte Bierherstellung vorgesehenen
Hauptgdrtemperatur.

Rehydrierung:

Die Hefe in sterilem Wasser oder Wirze bei 18-25°C im Verhaltnis 1:10 auflosen und 20 Minuten stehen
lassen. Dann gut mischen, um eine vollstandige Hefe-Suspension zu erhalten. Langsam auf die gleiche
Gartemperatur bringen, indem in kurzen Abstanden Most zugegeben wird. Dosieren Sie die cremige Hefe-
mischung direkt im Gartank.

Optional:

Fligen Sie nach demselben Verfahren wie oben beschrieben den Nahrstoff FERMOPLUS® GSH hinzu, um
die Lebensfahigkeit der Hefe zu verbessern.

=% ZUSATZLICHE INFORMATIONEN

Vorteile der Verwendung von Trockenhefe in der Brauerei

Die Verwaltung der verschiedenen Hefestamme und die Uberwachung der Vermehrung sind die wichtigs-
ten Fragen fir Brauereien. Das Kontaminationsrisiko ist sehr hoch, insbesondere in der Vermehrungsphase.
Aus diesem Grund bietet die Verwendung aktiver Trockenhefestamme (ADY) viele Vorteile: geringere mikro-
biologische Risiken, geringe Garungslatenz, Verfligbarkeit der aktiven Hefe in weniger als einer Stunde.

=?» LAGERUNG UND VERPACKUNG**
In der versiegelten Originalverpackung, vor Licht geschutzt, trocken und geruchsfrei aufbewahren. Vor-

zugsweise bei einer Temperatur <20°C lagern. Nicht einfrieren. Nach dem Offnen sofort verwenden.
Haltbarkeitsdauer: 36 Monate.

500g-Pakete in 1kg-Kisten

* Die empfohlene Dosierung kann je nach den vom Hersteller gewdhlten Verarbeitungsbedingungen variieren.
**Das Format variiert je nach Herkunftsland. Fiir genaue Mengen und Formate wenden Sie sich bitte an unsere Vertriebsingenieure
oder an Ihre értliche Niederlassung.
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