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DRY YEAST

TO BRING SWEETNESS G COMPLEXITY TO YOUR CIDER

Ingredients:

Yeast (Saccharomyces cerevisiae*), Emulsifier: sorbitan monostearate (E/INS 491)

Usage recommendations:

e For sweet and dry ciders from fresh or concentrated apple juices.

¢ Fresh aromatic profile (apple, citrus) with nice elaborated fruit notes (applesauce) bringing a good overall
complexity. Sweet and round mouthfeel. Please note that those observations are based on French cider recipe trials.

e Suitable for difficult fermentation conditions and mixes with sugar syrups.

Technical characteristics:

e Very good settlement strength even with its sensitive to killer phenotype

o Regular to fast kinetic

¢ Broad fermentation temperature spectrum: 10-30°C (50-86°F)

e Low nitrogen requirements: Ratio YAN**(mg/L)/Sugar(g/L) > 0.7 - 0.8

¢ Good assimilation of fructose

e Maximum initial SO, level recommended: 100mg/L — 0.013 oz/gal and low production of acetaldehyde and SO»
e Medium malic acid consumption (up to 0.9g/L - 0.012 oz/gal)

e Medium 2-phenylethanol and ester producer. Good balance between acetate (amylic) and ethyl (fruity) esters
¢ Alcohol tolerance: 12 % v/v.

Dosage:
10 to 20 g/hl - 0,013 to 0,026 oz/gal for first fermentation

* According to « The Yeasts, A Taxonomic Study » 5% edition, C.P. Kurtzman and J.W. Fell, 2011.
**YAN = Yeast Available Nitrogen
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DRY YEAST

Rehydration procedure:

7 - Lesaffre know-how and continuous yeast production process improvement generates an
E2U ’7 exceptional quality of dry yeasts able to resist to a very wide range of uses, incl. cold or no
Y | rehydration conditions, without affecting their viability, kinetic and/or analytical profile. Choose

usage conditions that fit the best your needs:

Direct inoculation

Pour the yeast on the surface of at least 10 times their weight of must (possibly directly on the top of the tank or
during tank filling after clarification). Gently stir to avoid or break clumps. Immediately transfer into the tank via a
pumping over with aeration (or homogenize tank volume).

With prior rehydration
Pour the yeast on the surface of 10 times their weight of tap water at room temperature. Gently stir to avoid or
break clumps. Wait for 20 minutes and transfer into the tank via a pumping over with aeration.

Packaging:

Box of 160 controlled atmosphere packed sachets of 5g - 0.170z each (Full box net weight: 800g — 28.2202z)
Carton of 20 vacuum-packed sachets of 500g — 17.630z each (Full box net weight: 10 kg - 352.740z2)

Carton of 1 vacuum-packed box of 10 Kg (Full box net weight: 10 kg - 352.740z2)

Storage:

When storing for 6 months or less: the product must be stored under 25°C (77°F). To store more than 6 months: the
product must be stored under 15°C (59.0°F). For a short period not exceeding 7 days, simply store in a cool, dry
place.

Shelf life:

48 months from production date. Refer to "best before" date printed on the sachet. Opened sachets must be
sealed and stored at 4°C (39°F) or lower and used within 7 days of opening. Do not use damaged sachets.

The data contained in this technical sheet are the exact transcription of our knowledge of the product at the mentioned date. They are the exclusive property of
Fermentis’-Division of S.|.Lesaffre. It is of the user responsibility to make sure that the usage of this particular product complies with the legislation.
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FUR SUSSE UND KOMPLEXE APFELWEINE

Inhaltsstoffe:
Hefe (Saccharomyces cerevisiae*), Emulgator: Sorbitanmonostearat (E/INS491)

Anwendungsempfehlungen:

o Fiir siiBe und trockene Apfelweine aus frischem Apfelsaft oder Apfelsaftkonzentrat.

¢ Frisches Aromaprofil (Apfel, Zitrusfriichte) mit schonen, ausgepragten Fruchtnoten (Apfelmus) fiir eine
angenehme Gesamtkomplexitat. SiiBes und rundes Mundgefiihl. Bitte beachten Sie, dass diese Beobachtungen auf
franzésischen Apfelweinproben basieren.

o Fiir schwierige Garbedingungen geeignet, auch fiir Mischungen mit Zuckersirup.

Technische Merkmale:

e Sehr gutes Absetzverhalten, trotz Empfindlichkeit gegeniliber dem Killerfaktor

¢ Normale bis schnelle Gar-Kinetik

o GroRer Gartemperaturbereich: 10 - 30 °C

e Geringer Stickstoffbedarf: YAN-Verhaltnis**(mg/l)/Zucker (g/l) > 0,7-0,8

¢ Gute Aufnahme von Fructose

o Empfohlener maximaler anfanglicher SO,-Gehalt: 100 mg/l und geringe Produktion von Acetaldehyd und SO,

o Mittlerer Apfelsdureverbrauch (bis zu 0,9 g/I)
o Mittlere Produktion von 2-Phenylethanol und Ester. Gute Balance zwischen (Amyl-)Acetat und (fruchtigen)

Ethylestern

Dosierung:
10 bis 20 g/hl bei der ersten Garung

* Laut ,The Yeasts, A Taxonomic Study” 5t edition, C.P. Kurtzman and JW. Fell, 2011.
**YAN = Yeast Available Nitrogen (Hefe-assimilierbarer Stickstoff)
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TROCKENHEFE

Rehydratation:

Anstellen: Dpas Know-how von Lesaffre und die stindige Verbesserung unserer
Hefeproduktionsverfahren sorgen fiir eine auergewdhnliche Qualitiat unserer Trockenhefen, die
einem sehr breiten Spektrum an Anwendungsbedingungen, einschlieBlich Kilte und Trockenheit,
standhalten, ohne dass ihre Lebensfahigkeit, ihre Kinetik oder ihr analytisches Profil beeintrachtigt
werden. Die Brauer kdonnen die Anwendungsbedingungen wahlen, die ihren Anforderungen am
besten entsprechen, d. h.:

Direktes Anstellen

Geben Sie die Hefe auf die Oberflaiche von mindestens dem 10-Fachen ihres Gewichts an Most (eventuell direkt im
Tank vorgelegt oder wahrend des Beflllens des Tanks nach der Kldrung). Rihren Sie vorsichtig um, um Klumpen zu
vermeiden oder zu I6sen. Geben Sie die Mischung unverziiglich in den Tank und pumpen Sie den Most mit Beliiftung
um (oder homogenisieren Sie das Tankvolumen).

Mit vorheriger Rehydratation

Geben Sie die Hefe auf die Oberflache des 10-Fachen ihres Gewichts an handwarmem Leitungswasser. Rithren Sie
vorsichtig um, um Klumpen zu vermeiden oder zu |6sen. Warten Sie 20 Minuten, geben Sie die Mischung in den Tank
und pumpen sie den Most mit Beliiftung um.

Verpackung:

Karton mit 160 unter Schutzgasatmosphare verpackten Beuteln a 5 g (Gesamtnettogewicht des Kartons: 800 g)
Karton mit 20 vakuumverpackten Beuteln a 500 g (Gesamtnettogewicht des Kartons: 10 kg)

Karton mit 1 vakuumverpackten 10-kg-Packung (Gesamtnettogewicht des Kartons: 10 kg)

Haltbarkeit und Lagerung:

Der hohe Anteil an Trockenmasse garantiert bei unserer Hefe eine optimale Lagerfahigkeit in der Originalverpackung
bei maximal 20 °C (drei Jahre). Bei 10 °C ist eine langere Lagerung moglich (vier Jahre).

Die in diesem technischen Datenblatt enthaltenen Daten entsprechen exakt unseren Kenntnissen tber das Produkt zum angegebenen Datum. Diese Datenblatter sind
das exklusive Eigentum von Fermentis®, einer Abteilung von S.|.Lesaffre. Es liegt in der Verantwortung des Anwenders sicherzustellen, dass die Verwendung dieses
bestimmten Produkts den gesetzlichen Bestimmungen entspricht.
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POUR APPORTER DOUCEUR ET COMPLEXITE A VOTRE CIDRE

Ingrédients :
Levure (Saccharomyces cerevisiae*), émulsifiant E/INS491 (monostéarate de sorbitane)

Recommandations d'utilisation :

e Pour tous les types de cidre doux a extra-bruts fabriqués a partir de jus de pommes frais ou concentré.

¢ Profil aromatique frais (pommes, agrumes) offrant d'agréables notes fruitées élaborées (compote de pommes)
garantissant une belle complexité d'ensemble. Douceur et rondeur en bouche. Veuillez noter que ces observations
sont fondées sur des essais d'une recette de cidre frangais.

e Convient a des conditions de fermentation difficiles des mélanges jus et sirops de sucre.

Caractéristiques techniques :

e Trés bonne implantation, méme avec son phénotype Killer sensible.

o Cinétique réguliére a rapide

e Large plage de températures de fermentation : 10-30 °C

e Faibles besoins en azote : ratio YAN**(mg/I)/Sucre(g/l) > 0,7 - 0,8

¢ Bonne assimilation du fructose

e Niveau de SO, maximum recommandé : 100 mg/| et faible production d'acétaldéhyde et de SO>

e Consommation moyenne d'acide malique (jusqu'a 0,9 g/I)

e Production moyenne de 2-phényléthanol et d'esters. Bon équilibre entre les esters acétiques (amyliques) et
éthyliques (fruités)

Dosage :

10 a 20 g/hl pour la fermentation principale
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Ensemencement:

oN-]
E2U © Avec notre label E2U™, vous avez le choix: vous pouvez réhydrater ou bien ensemencer
€ASY 1O UsE directement ; tout dépend de votre équipement, de vos habitudes et de vos envies.

Inoculation directe

Verser la levure sur la surface de I'équivalent d'au moins 10 fois son poids de moat (éventuellement directement sur le
dessus de la cuve ou pendant le remplissage de la cuve aprés la clarification). Mélanger doucement pour éviter ou
dissocier les agrégats. Transférer immédiatement dans la cuve a la surface du mout avec aération (ou homogénéiser
le volume de la cuve).

Avec réhydratation préalable

Verser la levure sur la surface de I'équivalent d'au moins 10 fois son poids d'eau a température ambiante. Mélanger
doucement pour éviter ou dissocier les agrégats. Patienter 20 minutes et transférer dans la cuve a la surface du moit
avec aération.

Conditionnement :

Boite de 160 sachets sous atmosphére contrélée de 5 g chacun (poids net de la boite remplie : 800 g)
Carton de 20 sachets sous vide de 500 g chacun (poids net de la boite remplie : 10 kg)

Carton de 1 boite sous vide de 10 kg (poids net de la boite remplie : 10 kg)

Stockage :

Pendant moins de 6 mois : le produit doit étre stocké a une température de 25 °C. Pendant plus de 6 mois : le produit
doit étre stocké a une température de 15 °C. Pour une courte période, ne dépassant pas 7 jours, stocker dans un
endroit frais et sec.

Durée de conservation :

48 mois a compter de la date de production. Se référer a la date de durabilité minimale indiquée sur le sachet. Les
sachets ouverts doivent étre refermés de maniere hermétique, stockés a 4 °C et utilisés dans les 7 jours suivant
I'ouverture. Ne pas utiliser de sachets mous ou endommagés.
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