MAURIBREW COATEC
ALE

PRODUTO

Fermento seco ativo selecionado.

CEPA
Y514 - Tipo Ale.

ORIGEM
Colegéo de Culturas AB Maury - Australia.

TIPO

Saccharomyces cerevisiae (alta fermentagao - cerveja tipo ALE).

CARACTERISTICAS DE FERMENTAGAO

» Taxa de fermentacéo
Um fermentador rapido a temperaturas ambientes mais quentes, resultando em um tempo de fermentagao tipico entre 3 e 7 dias.

* Temperatura
17-30°C é ideal para esta levedura. A estrutura da cerveja se beneficia de fermentagcdes com essa cepa, apds aclimatada a
temperaturas mais baixas e contato prolongado a 10-15°C.

» Grau de Fermentagao
Esta linhagem rapidamente consome agucares fermentesciveis com uma tipica redugéo a densidade 1040-1045, resultando
em uma cerveja de menos de 1008.

» Tolerancia ao alcool
Esta levedura ALE é conhecida por sua tolerancia em cervejas de estilo comercial com até 9,5% de alcool.

* Limpeza final
Um dos critérios de selegéo utilizados para esta cepa foi sua propriedade de sedimentagéo, mesmo a temperaturas ambientes
mais elevadas (20-30°).

» Usando Levedura Seca Ativa

- Reconstituir 25 a 50g de fermento seco Mauribrew por 100 litros de mosto proporcionara de 5 a 10x10° células viaveis por
mL de mosto.

- Reidratar o fermento lentamente por asperséo que em 5 a 10 vezes o seu peso de agua limpa entre 37 a 40°C. Deixe repousar
por 15 minutos, em seguida ajustar a temperatura das leveduras reidratadas a no maximo 5°C do mosto a ser inoculado, através
da adi¢cao de mosto a solugao de agua e levedura. Nunca submeter a levedura a um choque térmico. Para melhores resultados,
o mosto deve estar a 15°C ou mais no inicio.

- Acrescentar este fermento reidratado ao mosto para iniciar a fermentagéo, apos oxigenar. Usar fermento apds no maximo 30
minutos de reidratagao.

EMBALAGEM

Pacotes de 500g embalados a vacuo.
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