
Saflager W-34/70
Levure sèche de basse fermentation

Ingr�dients : Levure (Saccharomyces cerevisiae), agent de r�hydratation

Caract�ristiques : Cette c�l�bre souche de Weihenstephan en Allemagne est utilis�e mondialement dans 
l'industrie brassicole. Ses propri�t�s technologiques l'ont rendue c�l�bre pour la production de 
bi�res de basse fermentation et elle est utilis�e par des brasseurs industriels et des groupes 
brassicoles de renom. S�dimentation : forte. Densit� finale : moyenne. 

Dosage: 80-120g/hl pour un ensemencement � 12-15C. Augmenter le taux d'ensemencement lorsque la 
temp�rature est inf�rieure � 12C, jusqu'� 200-300g/hl pour une fermentation � 9C.

Instructions pour l'ensemencement : R�hydrater la levure s�che en la remuant dans une cuve pour obtenir une cr�me de levure  
avant l'ensemencement. Verser la levure dans dix fois son poids d'eau st�rile ou de mo�t � 27C 
� 3C. Une fois la levure s�che reconstitu�e en cr�me (compter 15 � 30 minutes), continuez � 
remuer lentement pendant encore 30 minutes. Ensemencer ensuite la cr�me dans la cuve de 
fermentation. 
Une alternative consiste � ensemencer directement la levure s�che dans la cuve de fermentation 
� condition que le mo�t soit � une temp�rature sup�rieure � 20C. Verser progressivement la 
levure s�che dans le mo�t en vous assurant que la levure couvre toute la surface du mo�t de 
mani�re � �viter la formation de grumeaux. Laisser reposer une demi-heure puis m�langer le 
mo�t en l'a�rant. 

Temp�rature de fermentation : Temp�rature de fermentation conseill�e : 9C – 15C, id�alement 12C

Packaging : 4 pr�sentoirs de 38 sachets de 11.5g, en carton. 

Stockage : Conserver dans un endroit frais (<10C) et sec.
Apr�s ouverture, les sachets doivent �tre referm�s et conserv�s � 4C. Les utiliser dans les 7 
jours suivant l'ouverture. 
Les sachets mous ou endommag�s ne doivent en aucun cas �tre utilis�s. 

Conservation : Voir date d'expiration sur les sachets. 24 mois � partir de la date de fabrication dans les 
conditions de stockage conseill�es ci-dessus. 

Sp�cifications : % mati�re s�che : 94,0 – 96,5
Cellules viables � l'ensachage : > 6 x 109 / gramme
Bact�ries totales* : < 5 / ml
Bact�ries ac�tiques* : < 1 / ml
Lactobacilles* : < 1 / ml
Pediococcus* : < 1 / ml
Levures sauvages non Saccharomyces* < 1 / ml
Micro-organismes pathog�nes : Conforme � la l�gislation

*ces chiffres correspondent à un ensemencement de 100g de levure sèche/hl de moût. 

Important : Compte tenu de l'impact de la levure sur la qualit� finale de la bi�re il est primordial de 
respecter le process de fermentation conseill�.  Nous recommandons de faire des essais de 
fermentation avant toute utilisation commerciale de nos produits. 


