e Ficha Técnica

+« MUNIGH CLASSIC

ALE YEAST

LEVADURA PARA CERVEZAS DE TRIGO

LalBrew Munich Classic™ es una cepa de levadura para cervezas de trigo bavaras seleccionada de

la Coleccion de Cultivos de Doemens Academy en Alemania. Aporta el aroma especiado y PERF"‘ URGANULEPTICU
afrutado tipico de las cervezas de trigo alemanas. LalBrew Munich Classic™ produce niveles mas
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altos de ésteres y fenoles en comparacién con las cepas para cerveza de trigo belgas tradicionales, ‘@h‘“\“ Q TRog,
N\ C?(
como LalBrew Wit™. LalBrew Munich Classic™ tiene un rendimiento robusto y consistente N
haciéndola una excelente opcidon para un gran numero de estilos de cervezas de trigo §b° 7%
tradicionales. LalBrew Munich Classic™ es una levadura apta para su recoleccion superficial (top g ‘ %z
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cropping), por lo que puede utilizarse de manera tradicional en los cldsicos fermentadores abiertos. ‘ ‘;
Los estilos que pueden elaborarse con LalBrew Munich Classic™ incluyen, pero no se limitan a: 8 z
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Hefeweizen/Weissbier, Dunkelweizen y Weizenbock. % .’ £
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PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS D, 0
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Clasificada como Saccharomyces cerevisiae, es una levadura de alta fermentacion. v 3O
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Analisis tipico de la levadura LalBrew Munich Classic™:
Solidos totales 93% - 97%
Viabilidad > 5x 10° ufc/g de levadura seca GUIA RAPIDA
Levaduras salvajes < 1en 10°células ESTILOS CERVECEROS
Cepas diastaticus Indetectables eiviezats ele g efe Bavia
. 6
Bacterias < 1en10°células AT
El producto terminado se pone al mercado solamente después de pasar una serie de rigurosos tests. Afrutado, banana/platano, clavo de olor

*Ver hoja de especificaciones para mas informacion

RANGO DE ATENUACION

PROPIEDADES CERVECERAS 76-83%

En un mosto con condiciones estandar de Lallemand a 20°C (68°F) la levadura EERMENTALIONIR ANCE
LalBrew Munich Classic™ consigue: 17-25°C(63-77°F)

Fermentacion vigorosa, pudiendo completarse en 4 dias.
FLOCULACION
Media a Alta Atenuacién y Baja Floculacion

Baja
Aromas y sabores balanceados, con marcadas notas de banana/pldtano y clavo
de olor TOLERANCIA AL ALCOHOL
12% vol

Esta cepa es POF positiva.

El rango 6ptimo de temperatura para la levadura LalBrew Belle Munich Classic™

TASA DE INOCULACION
es de 17 -25°C (63 - 77°F) cuando se producen estilos tradicionales.

50 - 100g/hL

La fase de latencia, tiempo total de fermentacion, atenuacion y aroma dependen de la
tasa de inoculacién, manejo de la levadura, temperatura durante la fermentacion y
calidad nutricional del mosto. Para resolver cualquier duda, nos puedes escribir a
brewing@lallemand.com
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MUNIGH CLASSIC LEVADURA PARA CERVEZAS DE TRIGO

MODO DE EMPLEQ

La tasa de inoculacion afectard directamente al rendimiento
de la fermentacion y aromas producidos. Para LalBrew Munich
Classic™, una dosificacion de 50 a 100g/hL de mosto es
suficiente para lograr resultados éptimos en la mayoria de las
fermentaciones. Fermentaciones de mostos de muy alta
densidad, alta cantidad de adjuntos o bien mostos muy &cidos,
pueden requerir mayores cantidades e incluso la adicion de
nutrientes para asegurar una fermentacion adecuada.

LalBrew Munich Classic™ puede ser reutilizada tal y como
cualquier otra levadura siguiendo el protocolo interno de su
cerveceria en cuanto al manejo de levadura. En este caso, se
requiere que el mosto sea oxigenado.

INOCULACION DIRECTA
SOBRE EL MOSTO

La inoculacion directa sobre el mosto es el método preferido
para inocular la levadura. Este método es mas simple que la
rehidratacion y permitird un rendimiento en la fermentacion
mas consistente reduciendo el riesgo de contaminacion.
Simplemente espolvorea la levadura uniformemente sobre la
superficie del mosto en el fermentador mientras se llena. El
movimiento del mosto que llena el fermentador ayudard a
mezclar la levadura con el mosto.

Para LalBrew Munich Classic™, no hay diferencias significativas
en el rendimiento de la fermentacién cuando se inocula
directamente sobre el mosto en comparacion con la
rehidratacion.

EL RINCON DEL CERVECERO

Para mas informacién nuestras levaduras incluyen:
» Documentacién Técnica

> Documentos de Buenas Practicas

> Recetas

CONSERVACION

La levadura LalBrew Munich Classic™ debe almacenarse en
condiciones secas y en su propio envase por debajo de los 4°C
(39°F). Una vez abierto, puede perder su actividad muy
rapidamente.

No utilice paquetes de 500g o sobres de 11g si han perdido el
vacio. Los envases abiertos deben ser cerrados lo mas rapido
posible, conservarlos en frio por debajo de los 4°C (39°F), y ser
usados en los préximos 3 dfas. Si el paquete abierto se envasa al
vacio al instante, y almacenado por debajo de la temperatura
mencionada, se podria utilizar hasta su fecha de expiracién. No
utilice la levadura una vez haya vencido la fecha de expiracion
que se muestra impresa en el envase.

El rendimiento de la levadura estd garantizado siempre vy
cuando se haya almacenado correctamente y se haya utilizado
antes de la fecha de expiracion. En este sentido, la levadura seca
Lallemand es muy robusta y algunas cepas pueden incluso
tolerar breves periodos de condiciones no 6ptimas.

REHIDRATACION

La rehidratacion de la levadura solamente deberfa ser emplea-
da cuando la configuracién del equipo no facilite la inoculacion
directa sobre el mosto. Desviaciones significativas en el proceso
de rehidratacion pueden resultar en fermentaciones mas largas,
atenuacion incompleta y un aumento del riesgo de contami-
nacién. Se pueden encontrar procedimientos para rehidratacion
en nuestro sitio web.

Pesar la levadura dentro del rango de inoculacion recomenda-
do. Las calculadoras de tasa de inoculacion optimizadas para
levadura liquida pueden dar como resultado datos excesiva-
mente elevados.

CONTACTA CON NOSOTROS

Para resolver cualquier duda, nos puedes escribir a
brewing@lallemand.com. Disponemos de un equipo de
representantes técnicos encantados de ayudarte en tus
fermentaciones.

» Calculadora de Tasa de Inoculacién y otras herramientas www.lallemandbrewing.com

brewing@lallemand.com

Escanea este codigo QR para visitar el Rincon del Cervecero
en nuestra pagina web.
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