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FERMENTTS

Division of S.I.Lesaffre

Safale S-04

Levedura seca tipo ale

Ingredientes: Levedura (Saccharomyces cerevisiae), agente de rehidratagdo

Propriedades: Levedura comercial inglesa tipo ale muito conhecida, selecionada por sua caracteristica de rapida
fermentacdo e habilidade de formar um sedimento bem compacto ao final da fermentacéo, ajudando a
melhorar a limpidez das cervejas. Esta levedura é recomendada para a producéo de uma grande variedade
de cervejas tipo ale e esta especialmente adaptada para ales acondicionadas em barris e fermentagdo em
tanques tipo cilindrico — conicos. Sedimentacdo: alta. Densidade especifica final: média.

Dosagem: 50 g/hl a 80 g/hl.

Instrugdes para a inoculagéo: Antes de fazer a inoculacdo, rehidratar a levedura seca em uma vasilha com agitacdo até formar um

creme. Espalhar o fermento num volumem de agua estéril ou mosto 10 vezes maior ao seu proprio peso, a
uma temperatura de 27 °C + 3 °C (80 °F + 6 °F). Uma vez que 0 peso esperado da levedura seca seja
reconstituido em forma de creme (0 método leva de 15 a 30 min.) manter a agitacéo suave por outros 30
minutos. Logo inocular o creme resultante no tanque de fermentacéo.
Alternativamente, a levedura seca pode ser inoculada diretamente no tanque de fermentacdo, tendo em
conta a temperatura de provisdo de mosto acima dos 20 °C (68 °F). A levedura deve ser espalhada em
forma lenta e progressiva sobre o mosto, cobrindo toda a superficie disponivel para evitar a formacédo de
grumos. Deixar em repouso por 30 minutos e logo misturar, por exemplo, utilizando aeragéo.

Temperatura de fermentacao: Temperatura de fermentacdo recomendada: 15 °C — 24 °C (59-75 °F).
Embalagem: 1 pacote fechado ao véacuo x 10 kg acondicionado em caixa de papel &o.
Conservacao: Conservar em lugar fresco (< 10 °C/50 °F) e ambiente seco.

Os pacotes abertos deveram ser lacrados e conservados a uma temperatura de 4 °C (39 °F) e utilizados nos
préximos 7 dias apds a abertura.
Os pacotes moles ou estragados ndo devem ser utilizados.

Validade: Verificar a data de validade na embalagem. O produto tem uma vida Gtil de 24 meses ap6s a data de
fabricacdo sempre que for conservado nas condigdes recomendadas.

Caracteristicas tipicas: % peso seco: 94,0-96,5

Células vidveis no empacotamento > 6 x 10° / gramas
Bactérias totais*: <5/ml

Bactérias acido acéticas*: <1/mi

Lactobacilos*: <1/ml

Pediococcus*: <1/ml

Levedura selvagem ndo Saccharomyces <1/ml

Micro organismos patogénicos: De acordo com a regulagdo

*Quando a levedura seca é inoculada a 100 g/hl i.e. > 6 x 10° células viaveis /ml

Notas importantes: Considerar que qualquer mudanga em um processo de fermentagdo pode alterar a qualidade do produto
final. Desta forma sugerimos algum teste de fermentagao antes de utilizar nossa levedura comercialmente.
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