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WORK SMARTER, NOT HARDER:
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APROVEITANDO AO MAXIMO SUA PRODUCAO

MELHOR EFICIENCIA

RENDIMENTOS MAIORES

ECONOMIA

Kit de Ferramentas

Especifica
Inativada
(ISY)

Coadju Enzimas
vantes

Cepas

especificas de
levedura

@ Fermentacao mais curta
@ Maturacao mais curta
@ Extrato Maior
@ Maior Rendimento / Reducao das Perdas
@ Reducao do Desperdicio
@ Melhor Estabilidade do Produto
@ Vida util mais longa
@ Greater Consistency
Use menos:.\, Matérias-Primas
J Consumiveis
J Agua
J Energia
Use Mais ou continue usando:
™ Ingredientes de Alta
Qualidade
™ Ingredientes Organicos /
Locais
™ Adjuntos



VISAO GERAL

1. EFICIENCIA DE MATERIAIS

e Matéerias-primas
e Reduzir perdas / Aumentar os rendimentos

2. EFICIENCIA TEMPORAL

. Mostura e clarificacao
. Fermentacao e maturagao

3. EFICIENCIA AMBIENTAL

* Reducao de energia
e Emissées de CO2




MATERIAS:PRIMAS: e A
UMA FRAGAO DO CUSTO TOTAL DA CERVEJA

A maior parte do custo da cerveja estd relacionada a embalagem,
mao de obra, transporte, impostos e outras despesas.

10%

Criar cerveja excepcional exige ingredientes de qualidade.
Os ingredientes representam, em média, cerca de 10% do custo total

da cerveja.*

A reducao de custos pode ser alcancada avaliando todo o processo
de fabricacao, bem como os ingredientes.

* A distribuicao especifica de custos varia conforme a regiao, cervejaria e receita.




CUSTO DOS INGREDIENTES POR ESTILO D

O malte compoe a maior parte do custo dos
ingredientes.

Levedura representa o seguinte:
13-30% dos ingredientes custam
1-3% do custo total de producao de cerveja

O Malte O Lapulo . Leved

ura

Receitas baseadas em: Zainasheff, J. e Palmer, J. (2007). Preparando Estilos Classicos.
Publicacdo Brewers.
A divisdo de precos baseada nos EUA pode variar conforme a reaiao.

WWW.LALLEMANDBREWING.COM

DIAMOND

\

Vi

MUNICH
CLASSIC

| —

NOTTINGHAM

é /




EFICIENCIA MATERIAL: MALTE

Enzimas

Beta Glucanase
Amilasas
Levedura Especifica Inativa (ISY)

WE BREW WITH YoU®



EFICIENCIA MATERIAL: MALTE ==~ I"

ENZIMAS

Enzimas glucosidicas
a-Amilase fungica: Glucogénica, Maltogénica

Glucoamilase: Glucogénica

Glucanases: Reduz polissacarideos nao amidos (NSP), como B-Glucano, que
varia sazonalmente no malte.

Proteases: Aumente o extrato ao usar malte mal modificado ou adjuntos nao
maltados.

WE BREW WITH YoU® @




EFICIENCIA MATERIAL: MALTE ==~ \

LEVEDURA ESPECIFICA INATIVADA (ISY)

O que é Levedura Especifica Inativada (ISY)? %
Um derivado de levedura usado para fins além da nutricao
ISY Enhance:

e Rico em manoproteinas.

 Aumenta 0 COrpo e a sensacao na boca
e Reduz o hop burn

* Melhora o equilibrio geral

* Substituicao de um pouco de malte por adjuntos

* Mais econémico e facil de usar do que a maltodextrina

Uelin J.-:i;:';':‘ ~ ity

SYENHANCE

WE BREW WITH YoU®



EFICIENCIA MATERIAL: MALTE ==~ I"

LEVEDURA ESPECIFICA INATIVADA (ISY)

ISY Enhance - Mais do que apenas um "extrato de levedura" §
genérico

A specific yeast strain
* Processo especializado de extracao de manoproteinas

ppppppp
"..l.ll.l 000, - “’"\J
GLCNAC
. CELL = GLCNAC
oL - @ A
THR), (haand) P
-SSR s A
Ygé'\&T o= - ; = (wan) ) () () () () (@)
CELL (man ----9
I~ MEMBRANE -. AN (oA T
- ) S @ ) ) @
§) MANNOPROTEIN  “u, CHITIN (@@§ MANNOPROTEIN asN ASPARAGINE | 4
1, 3 B-GLUCANS CELL MEMBRANE THR THREONINE nac N-ACETYLGLUCOSAMINE
1, 6 B-GLUCANS INTEGRAL PROTEIN SR SERINE P PHOSPHATE

WE BREW WITH YoU®



EFICIENCIA MATERIAL: MALTE—==-..I

LEVEDURA ESPECIFICA INATIVADA (ISY)

ISY Enhance ISY Enhance

\ Proteinas de maior peso molecular

Amostra %Solubilidade

ISY Enhance |74%

Concorrente Hig Ty

SYENHANGE

Competidor |56%

Maior solubilidade = mais eficiente
= mais solidos dissolvidos por grama de b
produto
Proteinas PM mais altas = Maior textura e peso da paleta
WE BREW WITH YoU®




EFICIENCIA MATERIAL: MALTE ==~ I"

LEVEDURA ESPECIFICA INATIVADA (ISY)

ISY Enhance

RECOMMENDED DOSE RATES BY BEER STYLES

T

10% ISY Enhance™

solution 0.1 ml 0.2ml 0.3ml 0.4 ml 0.5 ml 0.6ml abekers
ISYENHANCE
Equivalent dosage Control 10 g/hl 20 g/hl 30 g/hl 40 g/hl 50 g/hl 60 g/hl ol
No / Low Alcohol
Beer styles Table beer 2-3%

Porter / Stout

WE BREW WITH YoU®



EFICIENCIA DO MATERIAL: LUPULO

Cepa de levedura

Otimizacao por Biotransformacao

Adicoes de Sabor

Enzimas

Auxiliares de Processo

WE BREW WITH YoU®




EFICIENCIA DO MATERIAL: LUPULO

CEPAS DE LEVEDURA

Aroma de lupulo: Terpenos e Tidis

Aroma de Levedura: Esteres e Fuséis

Sinergia: A expressao do aroma do fermento pode Indiretamente realcar o aroma

do [upulo

Biotransformacao: A levedura pode interagir diretamente com compostos e
precursores do aroma do lupulo para aumentar e realcar o aroma total do lupulo

LalBrew”

PREMIUM cprpc  AuEMAND

NEW
ENGLAND

AMERICAN
EAST COAST

eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee

LalBrew

PREMIUM

VERDANT
IPA vaowe

Saccharomyces cerevisiae

LALLEMAND

LalBrew"

PREMIUM -

PON

MODERN HYBRID

| I

Saccharomyces cerevisiae




EFICIENCIA DO MATERIAL: LUPULO

CEPAS DE LEVEDURA

KE T/
Estudo de caso com a Lake Time Brewing W Yo

(EUA)

EST. 2024

. _,I"(/'('. MODERN HYERID
Dry hop reduzido em 30% enquanto i PoIET
fermentado com LalBrew Pomona™ BREWIED & ERlRAT T -

“Inicialmente, tentamos o LalBrew Pomona™ porque ja
haviamos trabalhado com vdrias cepas de levedura
semelhantes antes, mas nenhuma realmente funcionou para

Beer B nos. Depois que trocamos, a diferencga ficou clara— a
S0 Uty Hops reucon expressdo de ltipulo era visivelmente melhor do que qualquer
J ”5 : L ’ & coisa que ja haviamos usado antes. Isso trouxe a tona o
(Ibs/bbl) BeerA () BeerB No Preference ’ . -
personagem que estdvamos perseguindo. Entdo, pensamos se

poderiamos reduzir nossas dosagens de dry hop como
resultado." Aaron DePue, cervejeiro em Lake Time

Biotransformative yeast: A case study in production efficiency - Lallemand Brewing




EFICIENCIA DO MATERIAL: LUPULO

OTIMIZACAO POR BIOTRANSFORMAGAC

Os 6leos de lupulo contém terpenos aromaticos e tidis. : =

Pode existir como uma forma aromatica livre (nao ligada), ou
como precursor nao aromatico (ligado a outra molécula).

A levedura pode aumentar o aroma do lupulo liberando
precursores nao aromaticos em sua forma livre

aromatica.

g




EFICIENCIA DO MATERIAL: LUPULO "

OTIMIZAGAO POR BIUTRANSFURMAGI\U)

Enzimas podem ser adicionadas para impulsionar a biotransformacdao e aumentar o aromado
lupulo.

Aromazyme € uma enzima beta-glucosidase que aumenta a liberacao de terpenos aromaticos de
glicosideos.

Geraniol B-Citronellol

CH] CHs
b \ OH oo
| OH
H,C CH, H,C CH,

Free terpenes are also converted into other terpene structures.
In this example, a geranyl glycoside is cleaved to released
geraniol, which is then converted into B-citronellol.

Geranyl glycoside

CH,
HO
\ 0 OH
. OH
HO
H,C CH,

B-glucosidase activity results in the release of
an aromatic terpene (and a glucose molecule)
from a non-aromatic terpenyl glycoside.




EFICIENCIA DO MATERIAL: Ll]l"

OTIMIZAGAO POR BIOTRANSFORMACAQ

™» BrewEd | KNOWLEDGE CENTER

Optimal

N Biotransformation /| .-/ Yeast

Strain

o Brewing Process E] '

https://www.lallemandbrewing.com/en/biotransformation-resources-center/

y Siebel Institute

%7 OF TECHNOLOGY

Novo kit sensorial de
Biotransformacao
chegando em breve!



EFICIENCIA DO MATERIAL: LUPULU

ADICOES DE FLAVOR

Adicdes de sabor podem incluir derivados de lupulo, ou compostos puros de
sabor.

Yops © sao misturas de compostos aromaticos produzidos por leveduras através
de fermentacao de precisao.




EFICIENCIA DO MATERIAL: LUPULO

YOPS® ESTUDOS DE CASO

Brew Dog *UK)
West Coast IPA - 6% ABV
Reduziu o dry hopping em 50%

"Usar Yops® foi brilhante desde o comeco. E como usar
terpenos ou extratos de sabor. Sem complicacdes extras, s6
dose no tanque e o Yops® fala por si s

— AJ ROBIESON, OUTPOST BREWER, BREWDOG WATERLOO.

oz, tehes
. tot g

Vertiga (Italy)
Session IPA - 4.1% ABV
Substituicao completa do dry hop por Yops®

"Usando Yops®, conseguimos aumentar nossa produ¢ao
em 7% em comparacao com o dry-hopping, alcancando
um perfil sensorial mais explosivo e definido, com os
marcadores citricos e florais claramente evidentes, mas
ao mesmo tempo bem misturados com a cerveja."—

CLAUDIO TURCATO, HEAD BREWER AT VERTIGA.



EFICIENCIA DO MATERIAL: LEVEDURA

Cepa de levedura

Nutrientes

Reutilizacao

Condicoes de fermentacao

WE BREW WITH YoU®



EFICIENCIA DO MATERIAL: LEVEDURA

CEPA DE LEVEDURA

LalBrew”

PREMIUM <+

HIGH

PERFORMANCE

.....................

LalBrew”

PREMIUM <:x.

VOVALAGER

MODERN

HYBRID
LAGER YEAST [

siccharomyees pastoriar

LalBrew

PREMIUM

LALLEMAND

KVEIK
ALE YEAST

WE BREW WITH YoU®

LalBrew House Ale™

O feedback do teste mostra até 50% de
reducao na taxa de inéculo em comparacao

¥ com a cepa de referéncia (geralmente Chico)

LalBrew NovalLager™

Hibrido inovador de S. pastorianus
(variedade verdadeira de lager)

Mais tolerante a fermentacdes mais

& quentes= Taxas de inoculo mais
' baixas

LalBrew Voss™
Fermentacdes muito rapidas

' Suporta baixas taxas de indculo enquanto

mantém fermentacodes rapidas quando

£ fermentado quente (30-40°C)

LalBrew”

gl LalBrew Nottingham™

NOTTINGHAM A levedura original de Ale de Alto

HIGH Desempenho

PERFORMANCE .. .

ALE YEAST Rapida, tolerante a estresse, baixa taxa de

Sacchoromyces cerevisiae

in6culo

LALEMANES



EFICIENCIA DO MATERIAL: LEVEDURA

LALBREW HOUSE ALE™

Preferéncia clara e consistente sobre outras variedades da casa + menor taxa de
inoculo (até 50% em testes)

LalBrew
PREMIUM + Fermentacdes mais rapidas (até 23% em testes)
€ 500g NET WEIGHT
HIGH

PERFORMANCE

ALE YEAST

+ Maturac¢des mais curtas

+ Giro mais rapido do tanque
+ Versatil para muitos estilos de cerveja
+ Excellent reutilizacao

B+ FAcil clarificacao

+ Tolerante ao estresse

A New Standard in Yeast Performance

WE BREW WITH YoU® @




EFICIENCIA DO MATERIAL: LEVEDURA

CEPA DE LEVEDURA

A — WildBrew Philly Sour™ é uma espécie Unica de ,
WILDBREW Lachancea thermotolerans que produz quantidades A
baixas a médias de acido latico durante a
o fermentacao alcodlica.

Sourvisiae® é uma cepa OGM de S. cerevisiae que
passou por bioengenharia para produzir altos niveis
de acido latico durante a fermentacao alcodlica.

FASTER. CLEANER, CONSISTENT,

DURVISI AE Vantagens da Levedura de Acido
V] Latico:

.Blpgﬂgimm'ﬂd_i%?ﬁﬂiﬁtﬂ ERTRVISE

e SOURNT DURING PRARY FEMENTATION * Nao precisa fazer kettle sour

£ MASCOMA * Nao precisa comprar bactérias @
WE BREW WITH YOU®




EFICIENCIA DO MATERIAL: LEVEDURA

NUTRIENTES E REPITCHING

A maioria dos mostos puro malte tem nitrogénio suficiente, mas ndo tem
zinco.

O zinco é absorvido pelas células de levedura nas primeiras horas de
fermentacao.

(a) 1e+8 120 0.6
;E 1 Aumento de zinco ligado a células 0% |05 E
E & &
S B =
= 80 = |04 N
= & -
g £ g
2 160 S 03 *é'
E = g
Es 40 3 ro02 3
+ 20 + - 0.1 +
—r—"—a— 19 Lo

WE BREW WITH YoU®

Time (h)



EFICIENCIA DO MATERIAL: LEVEDURA

NUTRIENTES E REPITCHING

Mosto Puro Malte

Gen 1 - pouca diferenca Gen 8 - fermentacdes mais rapidas com
enriquecimento de zinco Nutritional
16.0 16.0 Yeast
=== Control === Control SS MEER
14.0 i 14.0
=== Servomyces === Servomyces Ser\'omyces
an === YeastLife Extra™ oy === YeastLife Extra™
— 10.0 — 10.0 -
& E: 25009 netweight
T 80 S e0
< < I
) = Il VEASTLIFEm
20 20 i
00 . 00 Yeast Nutrient
0 1 2 3 0 1 2 3 4

. 6 FOR BEER
time [day]

time [day]
Figure 1: All-malt wort - Generation 1

Figure 2: All-malt wort - Generation 8

WE BREW WITH YoU®




MATERIAL EFFICIENCY: YEAST §

NUTRIENTS & REPITCHING

High Gravity, Adjunct Wort

Gen 1 & Gen 8 Ambos apresentam fermentacdes mais rapidas com suplementacao de
zinco

Nutritional

18.0
=== Control i X === Control Yeast

o === Servomyces™ &0 == Servomyces™ FOR BEER
«= YeastLife Extra™ \\ === YeastLife Extra™ Servomyces

" S

\

2500 netweight

\\\ _
40 \\ YEASTLIFEEKTHA

Extract L% w/w]
e
Extract [% w/w]
)

o
e

@
o

-
o

by abvickers
20 20 + + + + + + + + + + - + +
L] 1 F . d ] 3 4 5 0 1 2 3 4 5 Gtime?[da ; 9 10 11 12 13 14
. - - - t.lme[ 2 - : - : - - : i Yeast Nutrient
Figure 3: High gravity, high adjunct wort - Generation 1 Figure 4: High gravity, high adjunct wort - Generation 8 FOR BEER

Contains 60% malt extract 40% high maltose corn syrup

WE BREW WITH YoU® @




EFICIENCIA DO MATERIAL: LEVEDURA

CONDIGOES DE FERMENTACAO

Método Australiano da Lager Rapida:

Método desenvolvido pela equipe da Lallemand Brewing na
Australia/Nova Zelandia

Use Servomyces e temperatura inicial mais alta para atuar como uma
curta propagacao.

Beneficios:

 Reducao do tempo de producao
 Menor taxa de indculo e custo

* Sabordelagerlimpo e crisp ‘/}

WE BREW WITH YoU® @




EFICIENCIA DO MATERIAL: LEVEDURA

CONDIGOES DE FERMENTACAO

Perfil Tradicional:

LalBrew Diamond™ 130g/hL
Servomyces™ 1g/hL

12°C fermentacao até gravidade terminal
17°C descanso do diacetil (24hrs)

Tempo total de fermentacao: 7-10 dias

WE BREW WITH YoU®

Método Australiano da Lager Rapida:

LalBrew Diamond™ 130g/hL

Servomyces™ 1g/hL

17°C Fermentacao até o inicio da fermentacao ativa
Resfrie até 12°C e mantenha 24 horas

Subida livre de temperatura até 17 °C até gravidade
terminal

17°C descanso de diacetil (24hrs)

Tempo total de fermentacao: 5-6 dias

LALEMANES




EFICIENCIA MATERIAL: REDUGAO DE PERDAS E DESPERDICIO

Auxiliares de Processo

Enzimas

Antioxidantes

Adicoes de Sabor

WE BREW WITH YoU® @



EFICIENCIA MATERIAL: REDUGAO DE PERDAS E DESPERDICIO

PRODUTOS DE AROMA

Perda de ~15L de cerveja por kg de dry hop

Substituir algum dry hop por produtos
aromatizantes como Yops® ou derivados de
lUpulo pode reduzir perdas e aumentar a

producao.

Taxa deDry hop: 1kg/hL

SUbStitUigéO: 15L Cerveja Calculadora Yops® para Economia de Custos
Rendimento aumentou

15%

WE BREW WITH YOU® Evodia-Beer-Loss-Report Final.pdf @




EFICIENCIA DE TEMPO

Mostura e clarificacao

Fermentacao e maturacao

Filtracao

WE BREW WITH YoU®



EFICIENCIA DE TEMPO

FERMENTACAO

Cepa

LalBrew”

LalBrew” LalBrew” : m—
PREMIUM sc.ic PREMIUM s:qpec 545 | PREMIUM - (MU0 | PREMIUM ocp e AlEm® -~

IOVALAGER NOTTINGHAM
S [0DERN

PREMIUM ... .. Ao
LONA
LOW ALCOHOL

de levedura:

HIGH [ 1000 .
E‘EE@EE‘@‘@ " ¥ féﬁgg%%f | ﬂE"\SEAST .I:\IE_EF\’BEI?AMS&'NCE HYBRID ALE
Rapido e Eficiente {pmascqun Evite a
Evite Kettle Sour remogao de
ica 3 A ; alcool
Condicoes de fermentacao: Método Australiano Fast Lager

Nutrientes: - Fermentacao mais rapida aumenta a rotatividade do tanque
- Menos off-flavors (ex: H2S, diacetil) para serem reabsorvidos pela

levedura

WE BREW WITH YoU®



EFICIENCIA DE TEMPO

MATURAGAD

Proteases: - Protease especifica da prolina reduz chill haze (maturacao mais curta)

ALDC: - Previne a formacao de diacetil, nao ha necessidade de repouso do
diacetil

Clarificantes: - Clarificacao mais rapida, maturacao mais curta, aumento da utilizacao
do tanq ue auniry nsuneo - sesronnmncecumemizeo et Weight Thg

abvickers
—

ISY S-Reduce: -Remove H2S e outros compostos de enxofre
SY S-REDUCE

~ t.
Ac;ao corretiva e s

Ingeedjents Compusicion

WE BREW WITH YoU®



MATURAGAD

abvickers
—

INACTIVATED YEAST WITH CELL WALLS RICH IN COPPER
«

oot e

As paredes das células Cu-S se depositam

Cerveja contendo H2S é tratada com O cobre se liga ao enxofre para no fundo do tanque ou s&o removidas por
cobre ligado as paredes celulares da formar sulfureto de cobre insoltvel refinamento, centrifuga ou filtracao.
levedura (CuS)

WE BREW WITH YoU®



EFICIENCIA DE TEMPS,

MATURAGAD

ISY S-Reduce:

* Produto derivado de levedura T T—
* Cobre biologicamente ligado — Menos cobre no produto abvickers

final SY S-REDUCE
Beneficios: = e

* Remove H2S de forma eficiente

* Pode remover outros off-flavors de enxofre (por exemplo,
DMS, sulfeto de dietila, mercaptana)

* Sem retencao de cobre = Sem risco de oxidacao

* Aumenta a percepc¢ao dos aromas frutados

- Evita maturacao prolongada

WE BREW WITH YoU®



EFICIENCIA AMBIENTAL

Energia

Agua
CO2 e Recursos Naturais
Reducao de Residuos

Greenwashing

WE BREW WITH YoU®



- Oresfriamento durante a maturacao é mais significativo do que durante a fermentacao.

- A economia de energia com fermentacao equivale a apenas cerca de 12 horas de uso de glicol.

Greenwashing:

Voss Nottingham . L4 2A >
. Seja cético em relacdo as
E promessas de economia de
£ ow energia!
g Se vocé nao reduzir seu
© tempo de maturacio, a

0 1 2 3 4 1 2 3 4

economia de energia é
minima.

Fermentation Time (days)




EFICIENCIA AMBIENTAL

ENERGIA

Impacto da levedura no tempo de maturacao:

A tecnologia MET10 foi incorporada em cepas hibridas de levedura (nao transgénicas)

Essas cepas nao produzirao H2S = periodo de maturacao mais curto

LalBrew® LalBrew® LalBrew

PREMIUM sqrjcc 4454450

LONA

LOW ALCOHOL
HYBRID ALE
YEAST

PREMIUM cppypc  AMEMAND

FARMHOUSE
HYBRID

SAISON-STYLE
YEAST

Saccharomyces cerevisiae

PREMIUM <proc  HAHEMAND

NOVALAGER

MODERN
HYBRID
LAGER YEAST BPSS




EFICIENCIA AMBIENTAL

C02 E RECURSOS NATURAIS

Yops® é mais ambientalmente amigavel

83% O 84%
& %

less CO2 emissions less energy used

O 36% & 94%
less water use less land use
vs. lupulo de aroma tradicional

Fonte: Avaliacdo Comparativa do Ciclo de Vida do Yops®, preparada para o
EvodiaBio ApS pelo Instituto Tecnoldgico Dinamarqués, fev de 2024

Yops® Calculadora OF# k10!

[

Descubra o impacto do uso do
Yops na sua receita.

O

https://evodiabio.com/yops-calculator/

Greenwashing:
Muitas alegagbes de
sustentabilidade sao enganosas,

incompletas ou simplesmente falsas!
Procure reivindicacoes respaldadas
por dados, idealmente um analise
ciclo de vida completo




KIT DE FERRAMENTAS PARA CERVEJEIROS: LEVEDURA E FERMENTACAO

LalBrew LalBrew LalBrew LalBrew
H 5 ™ ™ 1 ™
Menor taxa de in6culo NovaLager™ = yoss NovaLager oo Nottingham
Alner ! g
H ®
Menor taxa de ltpulo / LalBrew LalBrew LalBrew AB Vickers Yops™
Lapulo mais barato Verdant IPA™ . New England™ i Pomona Aromazyme™ "
i) (DA YEAST é
Arvst s *
Mat ~ . t LalBrew LalBrew
aturacao mais curta Farmhouse™ NovaLager™
Evitar remocao de
alcool LalBrew®
Equipamento / LoNa™
Processo
Nutritional
~ . L = Yeast
Fermenta¢oes mais l LalBrew . LalBrew LalBrew LalBrew ez YEASTLIFEsz
rapidas B Voss™ iy Nottingham™ NovaLager™ TWEEE  House Ale™ ——— YEASTLIFE O
Evitar Kettle Souri PHILLY  wildBrew SN~ Mascoma
Vvitar Rettle Souring Philly Sour™ Sourvisiae™
=
Reducao do 2 TALAGER
f o t KVEIK ! LalBrew Moo LalBrew
reS rl.al‘.“en O ALEYEAST Vossrm LAGER YEAST NovaLagerTM
Requisitos
Hutritional
Yeast
Reutilizacao de LalBrew® YEASTLI FEfX‘mA

Levedura PREMIUM SERIES

—  Servomyces®
WWW.LALLEMANDBREWING.COM @




RESUMO DAS BOAS PRATICAS

BEST PRACTICES BEST PRACTICES

BEST PRACTICES
NABLAB NON-ALCOHOL BEER
& LOW ALCOHOL BEER
LALI‘EMAND A Novel Fermentation Approach tngenera, non-lcohol bers are defined s <0.5% ABV and ow

LAGER e —
STRAIN

SELECTION R

Ricohal Removal - Difficult, Costly and Diminished Flavor

Acommon method for product

g NABLAR IS to semave the ethanol fiom
ndard beer. This can be done using elther a heating and
approach, or through reverse osmost:

Pros: Cons:

breweriss .+ PosRive Navers are strippad iang withalcstol
 Pormitsroguired fordistflation
- Higher iskf exiation
. Faver matching can ed Ficutcueto vt sses

he finished beer.

Laflemand Brewing's yeast strains, combined
with our brewing expertise, empower brewers fo

¥ IPA

LALBREW STRAINS
BY BEER STYLE

NEW ENGLAN
VERDANT A

2. Limited wort fermentability: The quantity of fer
mash time, of mashing at high temperat

<

molecuie w

AdKPWS For 52 OF TR0 DrEWRng " ATKWS o st o tTaGTona! Deewng RecE MUSt D& OPETIZRD 10 Niewe Gesred
pseisus Werty ors acety st e common. | LS8 -

o = oG IR aTe
. fermestaton proceeds to ull atenuation required to achiewe <0.5% ABY using
s
. IR0UIE-NegINe T3NS,
Wik maiiose-iegaiive yeasi 00 ROk progce
Hgn . L X Drpic brer Rementation performance and
faver

i Galls growing on 3 southern beach tree in Patagonia

Lack of corsstency

2

ater ConssLecy DaRCh 19 Bakch

R e @
e acmanicom

o, y tR3ch s v et 3 = -
worwlallermandbrewing com 2 ¥ ‘wiw lalismandbrewing.

e

Erowing plaliomand com
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Perguntas - » brewing@lallemand.com



WITH YOU:
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