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LESAFFRE FOR BEVERAGES

SafLager™ S-189 v

Dieser urspriinglich von der Hirlimann Brauerei in der Schweiz entwickelte untergérige Hefestamm findet seine Anwendung bei der
Produktion von geschmacksneutralen Pils- und Lagerbieren mit einem hohen MaR an Drinkability.

ZUTATEN: Hefe (Saccharomyces pastorianus), Hydrierungsmittel E491

ESTER HOHERE ALKOHOLE RESTEXTRAKT FLOKKULATION SEDIMENTATION
30 ' 170 ' 4 g/I* ' + ' schnell'
ppm bei 18°P wihrend einer ppm bei 18°P wahrend einer *2g Maltotriose/L
48 Stiindigen Garfithrung 48 Stiindigen Garfithrung Entsprlilcht einem scheinbaren
bei 12°C. anschliefRend 14°C hei 12°C. anschliefiend 14°C Vergarungsgrad von 84 %

Fermentis Trockenhefen sind daftir bekannt, eine groRe Vielzahl an unterschiedlichen Bierstilen zu produzieren.

Um unsere Hefestdmme vergleichen zu kénnen, haben wir fiir alle Hefestdmme Versuchsgarung im LabormaRstab unter einheitlichen
Bedingungen, mit standardisierter Wiirze und Temperarturfiihrung, durchgefiihrt. (SafLager: 48h bei 12°C, anschlieBend 14°C / SafAle:
20°C). Hierbei haben wir folgende Parameter fokussiert: Alkoholproduktion, Restextrakt, Flokkulation und Garverhalten.

Beachten Sie bitte, dass jede Anderung des Garungsprozesses die Qualitat des Endproduktes beeintrachtigen kann. Wir empfehlenden
daher, Versuchsgarungen durchzufiihren.

GARTEMPERATUR: ideal 12 - 15°C (53.6 - 59°F)

DOSIERUNG: 80 g/hl — 120 g/hl bei einer Anstelltemperatur von 12°C - 15°C (53.6 — 59°F)
Bei Anstelltemperaturen unter 12°C (53°F) sollte die Dosierung graduell auf 200 g/hl
bzw. 300 g/hl bei 9°C (48°F) erhoht werden

ANWENDUNG: Vor dem Anstellen empfehlen wir die Hefe erst in sterilem Wasser oder steriler Wiirze bei 27° C £+ 3° C zu rehydrieren.
Dazu die Flussigkeit so bemessen, dass sie etwa das Zehnfache des Gewichts der Hefe ausmacht. Die Hefe auf die Flissigkeitsoberflache

streuen und behutsam einriihren, bis die Mischung cremig wird. Danach den Hefebrei weitere 30 Minuten ruhen lassen. Dann ist die Hefe
zum Anstellen im Gérbehalter bereit.

TYPISCHE ANALYSE: LAGERUNG:
Trockengewicht: 94.0 - 96.5 % mas Fermentis Hefen kénnen bei Zimmertemperatur in einem Zeitraum
Lebensfahige Zellen zur Zeit der Verpackung: >6x10°/g

von bis zu 3 Monaten transportiert und ggf. auch gelagert werden,

Bakterien (gesam_t)*:* <5/ml ohne dass ein Einfluss auf Ihre Einsatzfahigkeit stattfindet.

Esagsaurebaktenen ' <l/ml Lagerung: Kiihl (bei <10° C) und trocken aufbewahren.

Laktobacillen*: <1/ml

Pediokokken?*: <1/ml

Wilde Hefen (Nicht-Saccharomyces)*: <1l/ml HALTBARKEIT' .

Pathogene Keime: entspricht allen Gesetzen und Verordnungen Bitte das auf dem Beutel vermerkte Haltbarkeitsdatum beachten.
Unter optimalen Lagerbedingungen bis zu 36 Monate ab

* bei Hefezugabe von 100g/hl, d.h. bei 6 x 108 lebende Zellen pro ml Herstelldatum haltbar. Gedffnete Beutel wieder verschlieRen, bei

4°C aufbewahren und innerhalb von 7 Tagen aufbrauchen. Weiche
bzw. beschédigte Beutel nicht verwenden.
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