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Unest la
our vous aider

Le monde de la biére est animé par un enthousiasme
et une créativité réjouissants. Partout, nous voyons apparaitre
de jeunes créateurs, de petites brasseries ; il y a des prises
de risques, de l'audace, de tres belles surprises et bien s(r,
comme dans tout ce qui se crée, des déconvenues. Cette
dynamique est vertueuse, et nous avions envie de soutenir
les efforts de ceux qui se lancent. Sans doute parce que nous
partageons le méme golt d'entreprendre et d'innover.
Cette brochure, nous l'avons congue pour vous, brasseurs
et micro-brasseurs. Pour vous aider a comprendre comment
nous produisons la levure seche, quels parameétres essentiels
influencent la fermentation, quelles sont les caractéristiques
de nos levures et quelles sont les astuces techniques
a connaitre. Nous espérons sincerement qu'elle vous sera
utile et qu'elle vous aidera a créer les bieres dont vous révez.

Tips and Tricks est téléchargeable sur notre site internet,
ainsi que d'autres conseils et outils pratiques.

(@ Fermentis

LESAFFRE FOR BEVERAGES

FERMENTIS / TIPS AND TRICKS




/innovation constante et la créativité
ont fait le succes de la microbrasserie.
Brasser une grande variété de biéres
sur le méme site complique la gestion

de la levure, alors que la qualité de la biére et
'homogénéité entre chaque lot sont des cri-
téres clés pour satisfaire les attentes des
consommateurs.

La levure séche est une solution fiable,
choisie par de nombreux brasseurs artisa-
naux dans le monde pour assurer des
fermentations homogénes d'un lot a
l'autre. Préte a ensemencer, sa réhydratation
est une procédure simple et le nombre de
cellules a ensemencer est atteint grace a
l'ensemencement d'un poids précis de levure
seche. Ni propagation, ni matériel de labora-
toire ne sont nécessaires. L'homogénéité des
fermentations permet de les rendre plus
prévisibles, autre élément essentiel dans une
brasserie qui tourne a pleine capacité.

Fermentis est le fournisseur de choix pour vos
levures lager sous forme seche. Nos différentes
souches de levure sont issues d'origines re-
connues qui permettent de produire des
bieres lager de grande qualité. Une gamme
de levures de haute fermentation a égale-
ment été développée pour la production de
bieres de type ale aux profils aromatiques
authentiques ainsi qu'une grande variété de
bieres spéciales.

Chaque levure Fermentis posséde ses propres
caractéristiques : cinétique et profil de fer-
mentation, atténuation apparente, tolérance
a l'alcool, floculation, sédimentation, expres-
sion aromatique, etc.

Mieux connaitre nos levures séches et mieux
comprendre leurs caractéristiques vous per-
mettra d'en tirer le meilleur et d'adapter vos
conditions de brassage et de fermentation
pour brasser la biére que vous souhaitez.

LA PRODUCTION DE LEVURE SECHE
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Stockage de Filtre rotatif Séchage
la creme de levure de la levure

Ce schéma montre les étapes les plus impor-
tantes du process de brassage et a quel mo-
ment chaque ingrédient intervient. La levure
influence la fermentation et les étapes sui-
vantes de la production de biére.

La levure joue un rdle primordial dans la
production de saveurs et de sensations
en bouche dans la biére finale. Un certain
nombre d'éléments seront produits lors de
la fermentation. Par conséquent, la souche
de levure et les conditions de fermentation

choisies par le brasseur impacteront le pro-
duit fini. Tous les éléments de la recette de
brassage influencent le caractére final et les
aromes définitifs de la biére : l'eau, les mi-
néraux, la composition du mo(t, les types
de malt et diagramme de maltage ainsi que
le choix des houblons et le procédé de hou-
blonnage.

N'oubliez pas que les choix faits avant la
fermentation peuvent aussi influencer les
performances de la levure.

LES ETAPES CLES DU BRASSAGE

EAU DE
BRASSAGE

MALT HOUBLON 1 HOUBLON 2 ] LEVURE1 ] HOUBLON3 ]| LEVURE 2

X b
; TN —
Empétage Filtration Ebullition Clarification Fermentation Maturation ﬂ ﬂ i“

Refermentation
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[alevure,
quest-ce
(jue cesl

Une levure est un champignon capable de provoquer la fermentation

des matieres organiques et animales. Il en existe plusieurs especes.

La plus connue s'appelle Saccharomyces cerevisiae (du latin

« saccharo » : sucre, « myces » : champignon et « cerevisiae » :

« biére »). Dans le langage courant, on parle le plus souvent
de « levure de biere » ou de « levure de boulangerie ».

UNE CELLULE DE LEVURE AU MICROSCOPE

x6400

La levure est un champignon unicellulaire de forme ovoide ou sphérique.
Une cellule de levure ne dépasse 6 a 8 milliemes de millimétre.
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La levure, qu'est-ce que cest?

— DES CELLULES VIVANTES

Les cellules des levures ont une structure semblable a celle des
plantes, des animaux et des humains (eucaryotes). En présence d'air,
les levures respirent et se multiplient abondamment. Le sucre dont
elles se nourrissent est transformé en gaz carbonique et en eau.

Ce phénomene s'accompagne d'une libération importante d'énergie
qui leur permet de croitre et de se multiplier par bourgeonnement.
En l'absence d'air, le sucre est en grande partie transformé en alcool
au détriment de ['énergie libérée.

— COMME UNE PETITE USINE

Une cellule de levure peut se comparer a une petite usine de
production. Pour fermenter correctement, elle a besoin d'étre
alimentée avec les bonnes matiéres premiéres, pour produire
les bons composés. Lorsqu'une recette de brassage contient
80 a 100 % de malt, sa qualité nutritionnelle est suffisante
pour la santé de la levure. La levure va métaboliser les sucres,
les acides aminés et les nutriments qui composent le mofit
pour produire de l'éthanol, du Co,, des aromes et d'autres
composés qui constitueront le profil sensoriel de la biére.

LE METABOLISME DE LA LEVURE
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ATP
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Dihydroxyacétone <«» Glycéraldéhyde 3-phosphate

pyruvate

Ne confondez
pas eucaryotes
et procaryotes

Les procaryotes sont
des organismes qui se
multiplient par division
et sont constitués d'un
chromosome circulaire

qui est diffusé dans
le cytoplasme.
Exemple : les bactéries.

Les eucaryotes sont

des microorganismes
dont le matériel
génétique est localisé
dans un organe
spécifique appelé
noyau.
Exemple : cellules
de levures, cellules
animales.




La levure, quesl-ce que cesl?

— TROIS SUCRES EN JEU

Les sucres proviennent du malt. Selon la composition du mo(t,
la quantité de sucres que la levure pourra métaboliser variera.
Les trois principaux sucres qui ont un intérét pour la levure sont
le glucose, le maltose et le maltotriose.

Le glucose

Le glucose est un monosaccharide (un hexose simple)

et c'est le premier sucre assimilé par la levure. Le glucose
est l'élément constitutif de base de l'amidon, qui est

une longue chaine ramifiée de glucose.

Le maltose

Le maltose est un disaccharide (deux unités de glucose).

Toutes nos levures de brasserie ont été sélectionnées

pour leur activité maltoperméasique élevée. La maltoperméase
transporte le maltose du modt au cytosol a travers la membrane
cellulaire. Le maltose est ensuite hydrolysé en deux glucoses
par une maltase intracellulaire.

Le maltotriose

Le maltotriose est un trisaccharide (trois unités de glucose)
que toutes les levures ne sont pas capables de métaboliser.
En théorie, toutes les levures de basse fermentation le peuvent
mais il existe également des levures de haute fermentation
qui ont cette capacité, a l'instar de SafAle™ WB-06.

Une fermentation avec un niveau de maltotriose résiduel
élevé donnera des biéres trés rondes en bouche,

alors que les biéres trés rafraichissantes et séches

en bouche sont celles qui contiennent peu ou pas
de maltotriose résiduel.
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Comment
rchydrater
la levure
scche active

La levure seche de Fermentis ressemble a une éponge
compacte composée de microbilles serrées les unes contre
les autres. Cette éponge est préte a absorber l'eau. Pour pouvoir
démarrer la fermentation, les cellules de la levure ont en effet
besoin de récupérer l'eau perdue lors du séchage. Déshydratée,
la membrane de la cellule de levure présente des circonvolutions ;
réhydratée, elle redevient parfaitement lisse.

AVANT ET APRES REHYDRATATION

DY

Membrane de levure séche Membrane de levure réhydratée
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Comment rehydrater lalevure seche active ? Comment rehydrater la levure seche active ?

— SURVEILLEZ LA TEMPERATURE — EAU OU MOUT ?
Réhydratez la levure séche en la saupoudrant dans dix fois son poids de mo(it Les levures Fermentis peuvent étre réhydratées avec de l'eau ou du mo(t.
ou d'eau stérile. Remuez délicatement et laissez reposer pendant 30 minutes. Dans les deux cas, la stérilité du milieu de réhydratation est fondamentale.

Ensuite, ensemencez la créeme de levure obtenue dans le fermenteur. Aprés l'ajout de houblon, et aprés avoir porté a ébullition le modt pendant

|'étape de réhydratation est réalisée dans une cuve en dehors du fermenteur. au moins 15 minutes, prélever un peu de modt pour la réhydratation
L'objectif est de permettre a la levure de retrouver 'ensemble de ses de la levure (ou mélanger dans de l'eau) et laissez refroidir a la température
fonctionnalités avant le départ en fermentation. recommandée.

LEVURES ALE LEVURES LAGER

Température Température °
de réhydratation de réhydratation Reh dl" at atlon
optimale optimale .

25-29°C 21-25°C

Relenez I'essentiel !

Apreés la réhydratation, des contaminations bactériennes peuvent se développer AT
dans la creme de levure obtenue. Suivez bien nos recommandations

sur le temps maximum entre la réhydratation dans l'eau stérile 1
et 'ensemencement en fonction des températures.

RESPECTEZ LES TEMPERATURES DE REHYDRATATION RECOMMANDEES
POUR ASSURER LA FLUIDITE DE LA MEMBRANE DE LEVURE

Stockée Stockée Stockée

as°C a20°C a25°C
Ensemencez Ensemencez Ensemencez
dans les 18 H dans les 6 H dans les 4 H 2

EAU 0U MOOT, QUEL QUE SOIT VOTRE CHOIX,
ASSUREZ-VOUS DE SA STERILITE

)

N'UTILISEZ PAS D'EAU CHLOREE, ELLE ENDOMMAGERAIT LA LEVURE

-

N'UTILISEZ PAS D'EAU DEMINERALISEE

REHYDRATATION DE LA LEVURE SECHE




A quoi
[autal Cclre
attentif

A quot faul-il clre attentif?

— AU TAUX D'ENSEMENCEMENT

Ensemencer vous garantit un démarrage de fermentation rapide. Lutilisation de
taux d'ensemencement faible ralentira le démarrage de la fermentation et augmentera

la probabilité d'une contamination.

La levure seche permet de convertir précisément un poids de levure en nombre

de cellules viables ensemencées dans le modt.

LEVURES ALE
LEVURES LAGER*

50-80 g/hl
80-120 g/hl

DOSAGE DE LEVURE FERMENTIS

Minimum de 6EQ9 cellules
viables/g

* Valeurs pour des fermentations entre 12 et 15°C. Le dosage de levure doit étre augmenté
a des températures inférieures a 12°C. Par exemple, jusqu'a 200 a 300 g/ hL a 9°C.

— AUX TEMPERATURES

La température de fermentation recommandée pour chaque
souche doit étre respectée (référez-vous a l'emballage
ou a la fiche technique).

Plus la température d'ensemencement est élevée, plus vite

la fermentation démarrera. L'utilisation de températures élevées
en fermentation augmentera la formation d'esters et de diacétyl.
Aussi, pour la réduction du diacétyl, il peut étre nécessaire de
procéder a une hausse de la température en fin de fermentation.

Une mise au froid est requise en fin de fermentation
pour assurer une bonne floculation de la levure.

— A L'EFFET DE L'OXYGENE

L'oxygene est nécessaire pour une bonne multiplication cellulaire.

Il ne devrait étre ajouté que lors des 18 premiéres heures

de la fermentation. Passé ce stade, l'ajout d'oxygene peut favoriser

la production d'aldéhyde et de diacétyle.

— AU RECYCLAGE DE LA LEVURE

Attention,
départ immédiat !
La fermentation
démarre immédiatement
mais l'apparition de
bulles ou d'odeur de CO,
ne sera perceptible
qu'aprés 12 a 14 heures
pour les levures ale
etaprés 16 a 32h
pour les levures lager.

Le fait de réutiliser de la levure d'un brassin précédent requiert des cuves

dédiées, un savoir-faire spécifique et de strictes conditions d'hygiéne.
Un équipement de laboratoire et du personnel qualifié permettront
de valider la qualité de la levure récoltée avant son réensemencement.

En ce qui concerne les levures de basse fermentation, nous recommandons
de ne pas dépasser 4 a 6 recyclages.
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L 3 refermentationA
en bouteille ou en f(t

P ) °
Dans le cas d'une refermentation en bouteille ou en fit,
l'objectif principal consiste a saturer la biére en CO,.

Cela dit, la refermentation assure d'autres avantages a la biére.
En premier lieu, la présence de levure vivante dans la bouteille

ou le flt protéege la biere de 'oxydation et augmente
sa durée de conservation. Cette technique apporte également
de la rondeur en bouche a la biére.

Lorsque vous sélectionnez une levure pour refermentation
prenez en considération les éléments suivants

&4 Sa capacité a éviter la formation de flocs
&4 Sa tolérance a des niveaux d'alcool élevés
4 Sa capacité a respecter le profil aromatique

&4 Son profil d'assimilation des sucres ) , , L
[ Sa capacité & sédimenter et a adhérer au fond Fermentis a mené une étude de caractérisation de sa gamme
de la bouteille ou du fiit de levures™ afin de les comparer entre elles dans des conditions
standard. Cette étude a été réalisée en colonnes EBC.
Apres la fermentation principale, la levure est souvent épuisee. L'objectif est de caractériser chaque souche selon sa cinétique
C'est pour cela que nous vous déconseillons d'utiliser . . . P .
- R . fermentaire, son atténuation, sa capacité a assimiler
de la levure récoltée pour réaliser la refermentation. . B o .
le maltotriose, sa tolérance a 'alcool, sa floculation,

L'addition de sucre doit &tre calculée sa sédimentation et son profil sensoriel.

selon la carbonatation souhaitée.

En sachant que 2 g de sucre donnent 1 g de CO,
et en supposant qu'il n'y a pas de CO, dans la biére verte,
10 g de sucre par litre devront étre ajoutés pour saturer la biere
a5 g de CO,/L Si la biére verte contient déja 2 g de CO,/1,
alors 6 g/L de sucre suffiront.

* Etude menée en collaboration avec 'Institut Meurice - Département des Sciences Brassicoles
et des Technologies de Fermentation - Haute Ecole Lucia de Brouckeére, Bruxelles, Belgique.
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Caracteristiques de la levare

— CINETIQUE FERMENTAIRE

Gamme SafLager™

Atténuation apparente en %

Atténuation apparente en %

%
100
90
80
70
60
50
40
30
20

%
100

SAFLAGER™ W-34/70

13,5°P A 12°C PENDANT 48H PUIS A 14°C

Jours

18°P A 12°C PENDANT 48H PUIS A 14°C

SAFLAGER™ S-189
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e SAFLAGER" S-23

Caracteristiques de la levare

Gamme SafAle™

%
100
90
80
70
60
50
40
30
20

Atténuation apparente en %

13,5°P, 20°C

%

100
90
80
70
60 /
50 7

40 /

30
20 /

Atténuation apparente en %

Jours

18°P, 20°C

P e ———————

SAFALE™ S-04
== === SAFALE™ BE-256
SAFALE™ WB-06

Jours

SAFALE™ S-33 SAFALE™ T-58
SAFALE™ K-97 == == SAFALE™ US-05
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Caracteristiques de la levare

Autre souches de levures SafAle™

Voici notre sélection de levures hyper atténuantes.
Elles présentent une atténuation élevée avec une faible teneur en sucre résiduel
et permettent de produire des armes et des styles de biére trés différents.

%
100

90 —

80

70

60

50

40

30
20

Atténuation apparente en %

Jours

SAFALE™ BE-134 20°C/13,5°P e SAFALE™ BE-134 25°C/13,5°P
SAFALE™ BE-134 30°C/13,5°P = SAFALE™ WB-06 25°C/13,5°P

%
100
90
80
70
60
50
40
30
20

Atténuation apparente en %

Jours

SAFALE™ HA-18 25°C/25°P = SAFALE™ HA-18 30°C/25°P
SAFALE™ HA-18 25°C/30°P = SAFALE™ HA-18 30°C/30°P
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Caracteristiques de la levure Caracteristiques de la levare

— MALTOTRIOSE — TOLERANCE A L'ALCOOL EN %V/V

Le tableau ci-dessous montre la quantité de maltotriose résiduel en g/l
en fin de fermentation. 5 6 7 8 9 10 11 12 13

MALTOTRIOSE EN G/L

SAFALE™ S-04 10 Levures Ale
SAFALE™ K-97 2 Safle™ S04
SAFALE™ US-05 3

SAFALE™ WB-06 0 SafAle™ K-87
SAFALE™ S-33 12 SafAle™ US-05
SAFALE™ T-58 11 SafAle™ WB-06
SAFALE™ BE-256 0 SafAIE™ $-33
SAFALE™ BE-134 0

SAFALE™ HA-18 0 SafAle™T-58
SAFLAGER™ S-23 4 SafAle™ BE-256
SAFLAGER™ S-189 2 SafAle™ BE-134
SAFLAGER™ W-34/70 2

SafAle™ HA-18

FLOCULATION Levures Lager
La floculation se définit comme la capacité de la levure a former des agrégats.
Une levure tres floculante sédimentera rapidement et donnera une biére trés claire SaflLager™ S-23
avec peu de levures en suspension. Au contraire, une levure peu floculante devrait
sédimenter plus lentement et donner des biéres troubles. SaflLager™ S-189

™ \\/
FLOCULATION | CLARIFICATION* | SEDIMENTATION SaflLager™ W-34/70

SAFALE™ S-04 + - Rapide
SAFALE™ K-97 + + Lente Poob bbb
I . . A~
SAFALE™ US-05 +/_ +/_ Moyenne 0 Refermentatlon en bOUteIlle OU en fut
SAFALE™ WB-06 - Lent S S S S B
o * e SafAle™ F-2 I
SAFALE™ S-33 - - Moyenne Ca++ H H H H : : :
Une concentration
SAFALE™ T-58 - - M
s oyenne minimale de 100 m/l
SAFALE™ BE-256 + - Rapide de Ca++ est requise
W Lent pour assurer une bonne
3 - - ente floculation.

SAFALE™ HA-18 - - Moyenne

SAFLAGER™ S-23 + - Rapide

SAFLAGER™ S-189 + - Rapide

SAFLAGER™ W-34/70 + - Rapide

*Levure présente dans la mousse en fin de fermentation.
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Style Caracteristiques Levures
de biere  organoleptiques recommandées

A
Weissbier Blanche a ambrée, trouble, blé/froment et blé/
y froment malté, agrumes/citron, phénolique
Blanche, trouble, malt de blé/froment,

el styles de hieres

WB-06,T-58, K-97

Biere de fermentation basse, blonde a dorée, brillante,
Pils rafraichissante, désaltérante, fine, amertume moyenne, W BTAF T ke BTV
. ) . digeste, neutre, maltée ou légerement fruitée
Une levure de brasserie est capable de produire ou de contribuer

a la production de nombreux arémes et de saveurs qui peuvent Blonde, légére et seche, peu alcoolisée,

Session RSN BE-134, K-97
étre regroupés en quatre catégories : neutre, fruité, floral et épicé. houblonnée, tres désaltérante
Cependant, bien que la souche de levure elle-méme joue un rdle primordial, L P
o ) o slsch Blonde, légére, peu alcoolisée, faible amertume, K-97 US-05. S-04
les caractéristiques organoleptiques exprimées par une souche de levure Kélsc légerement fruitée Fel/p LAl &
dépendent en grande partie des parametres de fermentation
(densité, température de fermentation, dosage...) et de la composition IPA Blonde a ambree, seche et houblonnée
de la biere. Bien sdr, une souche de levure seule ne suffit pas a produire (amére et aromatique)
de la biere mais contribue a son élaboration, tout comme les parametres Trinle Blonde & dorée/ambrée, fortement alcoolisée,
du process de production et les autres matieres premiéres utilisées : P maltée, fruitée, charpentée, ronde
premiérement l'eau, puis le malt et le houblon. . ) o o
Blonde a ambrée, rafraichissante, trés seche,
Saison peu alcoolisée, légerement acide, notes de levure, B S AR [EETN Bt
Par exemple, l'expression de la saveur banane par la SafAle™ WB-06 houblonnée, modérément saturée

dépend significativement de la quantité de levure ensemencée

et de la température de fermentation. Blonde a ambrée, moyennement charpentée,

Bitter forte amertume compensée par les sucres résiduels, FEEERESHIZANISHILS
caractére houblonné
Ci-contre, un tableau dresse la liste de différents styles de bieres

ainsi que leurs caractéristiques organoleptiques et la/ les souche(s) Ales (Blonde,  Blonde a brune, moyennement alcoolisée,

A L, . Ambrée, fruitée (esters), plus ou moins maltée, notes S-04, BE-256, US-05
de levure préconisée(s) pour les réaliser. Brune) de noix-noisette et de caramel

Ambr,ee a b.ru)ne foncée, fortement §lcpol|see, HA-18, S-33, 5-04,

Double maltée, fruitée, notes de caramel, réglisse, corps
BE-256

& rondeur

Ambrée a brune, riche, charpentée, maltée
Scotch et légérement houblonnée e
Barlev wine Ambrée a brune, boisée, peu saturée, madérisée, HA-18, S-33, T-58,

y maltée, notes de fruits cuits BE-256, K-97

Brune légere a foncée avec reflets roux, notes
Porter de malt torréfié, saveur sucrée a amere, S-04, BE-256, US-05
moyennement charpentée, fruitée (esters)

Foncée/noire, crémeuse/soyeuse, ronde,
Stout notes de chocolat-café-grillé S, AL
Imperial Foncée/noire, fortement alcoolisée, chaleur/ HA-18, T-58, BE-256,
Stout rondeur/moelleux, notes de chocolat-café-grillé US-05
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Vous pourrez obtenir d'autres recommandations auprés de votre distributeur ou d'un représentant de Fermentis.



A VOUS

de choisir

Fermentis a sélectionné une gamme de levures
pour répondre aux besoins spécifiques des brasseurs.
Ces levures allient qualité et efficacité et vous permettent
de brasser toutes les bieres dont vous révez.

Voici leurs principales caractéristiques.

FERMENTIS / TIPS AND TRICKS

A vous de choisir!

— ALE OU LAGER ?

Fermentis propose 2 types de levures de brasserie. SafAle™
Vous souhaitez brasser une Lager ? Demandez l'une
de nos 3 souches de basse fermentation. Une Ale ?
Vous avez le choix entre 9 souches de haute fermentation.

SafLager™

*Derniéres nées de notre gamme, deux nouvelles
souches n'ont pu étre que partiellement intégrées
a cette étude. La SafAle™ BE-134, idéale pour les
biéres de style Saison belge et la SafAle™ HA-18,
recommandée pour la production de biéres trés
atténuantes, méme pour les fermentations

a tres haute gravité, telles que les « Barley Wines ».

— DES BIERES SECHES OU RONDES ?

Trouvez le bon équilibre entre
sucres résiduels et alcool
final. La plupart de nos souches
permettent d'atteindre un niveau
élevé d'atténuation apparente,
compris entre 80 et 90%. Si vous
souhaitez une biére trés atténuée 9o

ATTENUATION APPARENTE

o Saflager™——— SafAle™ ——
100

95

avec peu de sucres résiduels, 85

vous pouvez opter pour la SafAle™

BE-256 ou la SafAle™ BE-134. 80

De méme pour des biéres a haute 75

densité, la HA-18 permettra 70

une tres forte atténuation.

En revanche, si vous préférez 6

conserver une part importante 60

de sucres résiduels, la SafAle™ %ﬂ% %\x\(\:f\@\z&’\%@\%\x&’& (,)'Q\X *\9« (5”?’ {@,@%jﬁ’% &

S-33 conviendra parfaitement. N\ < <
CONDITIONS

Cette étude a été menée afin de caractériser et comparer les profils organoleptiques

des levures Fermentis. Toutes ont été testées dans des conditions standards, en limitant
au maximum l'impact des autres ingrédients, autrement dit, dans les conditions

les plus neutres possibles.

Mof{it: 100% malt. Pilsen 2RP, 15°P. Amertume: 25 BU par utilisation d'acides iso-alpha
en fin d'ébulltion. Ensemencement en levure séche active: 50 g/hl. Fermentation: 23°C
a pression atmosphérique.
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A vous de choisir!

— SUCRES RESIDUELS

Quels sont les types de sucres consommés par les différentes souches? Te n d a n C e S S a Ve U rS
N *

et Aromes

Avec la SafAle™ S-33, vous conserverez tous les maltotrioses dans votre biére.
A linverse, la SafAle™ WB-06 et la SafAle™ BE-256 les consommeront
en quasi-totalité.

gL —— SafLager™ . SafAle™ |

0 CHOISISSEZ VOTRE PROFIL !

12 Levures SafLager™ SREAITEERY 1.\

P N ) & > & 9 & % ®
S oD N & & « & & & «
N
® DP1-DP2 @® DP3 @ DP4 @ DP5-DP7
(Glucose/Maltose) (Maltotriose) (Tétrose) (Dextrine)

— ESTERS

Certaines souches spécifiques SafAle™ développent un profil aromatique neutre
tandis que d'autres souches révelent des ardmes fruités. C'est notamment le cas de la
SafAle™ BE-256 et de la SafAle™ WB-06.

— SafLager™ . SafAle™ |
7
6
[=4
2
5
<
]
€ 4
2
<§ k¥
23 NEUTRE
o
]
g 2
=
1
0 * Analyse sensorielle
en conditions standard
AR\ R R I
° @ﬂx el $ ° « N ¥ & ** Saveurs phénoliques
@ Hexanoate d'éthyle @ Acétate d'éthyle © Acétate d'isoamyle *** Favorise l'expression
(pomme verte) (notes fruitées et de solvant) (banane) des autres matiéres premiéres
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Ale Esters &5

Biere de fermentation haute. Composants aromatiques générés par la fermentation, composés d'un acide organique B

, et d'un alcool. Les principaux esters sont : Acétate d'Ethyle - aréme et odeur de fruit -
Atténuation Acétate d'lsoamyle - ester banane - et Hexanoate d'Ethyle.
Mesure de la quantité de sucre dans le mo(it qui a été fermentée par la levure Les levures de haute fermentation sont préférées pour leur capacité a produire

en présence d'alcool et de gaz carbonique. des melanges d'esters particuliers.

Densité finale - Densité initiale 100 g
Densité initiale

Lager

Biére de fermentation basse.

Couleur Lavage

Il existe deux méthodes d'analyse : SRM (Standard Reference Method) et EBC Pulvériser le gateau de filtration avec de 'eau chaude pour éluer l'extrait de malt restant.
(European Brewery Convention) pour mesurer la couleur du mo(it et de la biére.

Les unités SRM sont équivalentes aux degrés Lovibond utilisés par 'ASBC (American Lavage des dréches

Society of Brewing Chemists). Les unités EBC sont une norme européenne. Le lavage des dréches a l'eau chaude permet d'en extraire les sucres résiduels.

@
Malt

Céréale, généralement de l'orge, trempée dans l'eau, germée, puis séchée.

4 [
Degre d'alcool (V/V) . o Au cours du maltage, le grain de céréale produit les enzymes nécessaires
Pourcentage d'alcool par volume de biere. Pour calculer le volume approximatif au brassage pour la saccharification de l'amidon.

contenu dans votre brassin, appliquez la méthode de calcul suivante :

Densité initiale (°P)/2,5 = % Vol Molit

Le mo(t sucré est l'extrait de malt aprés l'empatage et la saccharification.
Le moQt amer est la solution sucrée et houblonnée avant l'ensemencement.

Densité
Mesure du poids d'une solution comparée au poids d'un volume équivalent d'eau distillée. e

Degré Plato (°P)
Les degrés Plato se mesurent a 20°C et expriment la densité d'une solution en grammes
de matiére seche pour 100 grammes de solution. 1°P = 1 g de sucre pour 100 g de mo(it.

Teneur en Alpha-acides

Mesure du potentiel d'amertume des houblons, exprimés par pourcentage d'alpha-
acides. Faible : 2-6 %, Moyenne : 6-10 %, Elevée : 10-14 %, Extra:> 14 %.

Diacétyl
Sous-produit de la fermentation qui donne une odeur de « beurre ». Il est éliminé m
a la fin de la fermentation par la levure. Son seuil de perception est d'environ 0,1 mg/l.

Unité Internationale d'’Amertume (IBU)

Dimethy[sulfu re (DMS) Unité standard utilisée pour la mesure de la concentration des composés amers dans
Composé du malt a forte teneur en soufre. En faible quantité, le DMS donne un caractére la biére, par exemple les iso-alpha-acides et autres composés en milligrammes par litre.
vif a la biere. En grande quantité, le DMS dégage des aromes de mais ou de choux.
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=xpert dans lart
de la fermentation

J Fermentis collabore avec l'ensemble des acteurs du monde de
la biere, du vin, des spiritueux et des autres boissons fermentées.
Sa gamme de produits et de services couvre la majorité des besoins
des professionnels : de la sécurisation de la production a l'expression des
caractéristiques sensorielles. Business unit du groupe Lesaffre — référence
mondiale dans le domaine des levures, Fermentis s'appuie sur des experts,
un programme de Recherche et Développement visionnaire, un savoir-faire
industriel satisfaisant aux plus hauts standards de qualité internationaux \_
"Ju et sur une stratégie de marketing et communication forte et cohérente.
Samission ? Aider les brasseurs, les viticulteurs et 'ensemble des producteurs
de boissons fermentées a exprimer leur créativité.

(@ Fermentis

G!TY THE OBVIOUS CHOICE FOR BEVERAGE FERMENTATION LESAFFRE FOR BEVERAGES

O O www.fermentis.com A LESAFFRE 2% BUSINESS UNIT




