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Safbrew™ F2

Safbrew F-2 ha sido especificamente seleccionada para fermentacion secundaria en botellas y barriles. Esta levadura asimila muy bien
azlcares simples, como la glucosa, fructosa, sacarosa y maltosa. No obstante, asimila pequefias cantidades de maltotriosa,
caracterizandose por ser aroma-ticamente neutra, respetando el perfil sensorial de la cerveza base.

Safbrew F-2 resiste altas concentraciones de alcohol (>10% v/v), permitiendo a los cerveceros obtener todas las propiedades requeridas en
la refermentacion:
- Remocién de oxigeno en tanque de guarda de cerveza.
- Contribucién a la redondez y aromas de maduracion.
- Carbonatacion.
- Excelente adherencia al fondo de las botellas / barriles, formando una turbidez homogénea y agradable
a la vista al ser resuspendida.

INGREDIENTES: Levadura (Saccharomyces cerevisiae), agente emulsionante E491

TEMPERATURA DE FERMENTACION: 15-25C
DOSIS: 2 a7 g/hl

INSTRUCCIONES DE USO
REHIDRATACION:
Safbrew F-2 no debe rehidratarse directamente en la cerveza.
Esparcir la levadura en un volumen minimo de agua estéril equivalente a 10 veces su propio peso, manteniendo la temperatura a
27°C = 3°C. Dejar descansar entre 15 y 30 minutos. Agitar suavemente.

UsoO:

Agregar 5 a 10 gramos de azUcar por litro de cerveza (para obtener de 2,5 a 5,0 g/l de CO2, respectivamente).
Inocular la levadura rehidratada en la cerveza endulzada, que debe estar a temperatura de fermentacion (20-25°C).
El nivel final de carbonatacion se deberia alcanzar tras una o dos semanas a 20-25°C*.

El producto adquiere redondez luego de dos o tres semanas méas en reposo.

* La carbonatacion final a 15°C puede tomar mas de 2 semanas

ANALISIS TiPICOS: ALMACENAMIENTO

% materia seca: 94.0-96.5 Durante el transporte: El producto puede ser almacenado y transportado

Células viables al envasado: 19x10°/g a temperatura ambiente por periodos de tiempo que no excedan los 4

Bacterias fotales™ <5/ml meses, sin que sea afectado su desempefio.

Bacterias acido acéficas™ <1/ml En el destino final: Almacenar en lugar fresco (< 10°C/50 °F) y seco.

Lactobacilos™: <1/ml

Pediococcus™: <1/ml

Levaduras salvajes tipo no Saccharomyces*: <1/ml VIDA UTIL . .

Microorganismos patogenos: cumple con la regulacion vigente 24 meses luego de la fecha de produccion. Ver la fecha maxima
recomendada para su impresa en el sachet.

*cuando se inocula levadura seca a una tasa de 100 g/hl, equivale Los sachet abiertos deben ser sellados y almacenados a 4°C (39°F) y

a> 6 x 109 células viables / ml utilizados dentro de los 7 dias posteriores a su apertura. No utilizar los

sachet blandos o dafiados.

Dado el impacto de la levadura en la calidad final de la cerveza, se recomienda seguir las instrucciones de fermentacién. Recomendamos
también realizar ensayos de fermentacion antes de darle un uso comercial de cualquiera de nuestros productos.
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