Lievito versatile che conferisce un aroma neutro e bilanciato ed esalta gli aromi del luppolo, con leggera produzione di esteri a temperature di fermentazione piu alte. Ideale
AMERICAN ALE D 18-22 72-82 12 Alta per birre artigianali in stile American, come IPA, Pale e Ambers; la sua elevata talleranza all'alcaal lo rende ideale anche per la produzione di birre ad elevata gradazione
alcolica, come Double IPA e Barleywine. La buona attenuazione e I'alta flocculazione rendono questo ceppo di facile utilizzo.
VERMONT ALE D @ 18-23 79-78 10 Medio-Bassa E;lpr;?;?:séte?fﬁltiguﬁg illpli:\;iigcdoiz‘;i‘ntivo delle New England IPA. Produce esteri fruttati (pesca e agrumi) che complementano e amplificana gli aromi di birre massicciamente
@VERMONT MANSFIELD D 18-22 74-82 10 Media tlgiitraéitroicccrs]z Zaivlﬂgzziao‘la produzione di birre con un profilo aromatico ben equilibrato. Le note fruttate di pesca si integrano perfettamente con i sentori piu intensi tipici delle
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SCOTTISH ALE @ 18-22 70-75 10 Media If_riﬁrti‘;riergonlytaouxgrsltaileediglflzaaIferpr?gel:;rtrﬁraaddiafl;?n:s:tr;ezri];iz;one di stampo anglosassone in cui il malto domina la scena. Neutro e pulito a basse temperature, produce note
IRISH ALE @ 16-22 71-75 12 Media tieelrai]tga\/:;ss;!iact;z”tgos\/;elgrsouji ;nef;seirrlrlgZeiosgg?;is[ijogsn?;gi;irgje;ttaeﬂggenglilamg;srttiestazltigi La sua produzione di esteri varia in funzione della temperatura: fruttato e leggero
GERMAN ALE w 18-20 79-78 10 Media lftigon:iaei;/gtoe;Jeelrulsp%rg?;zione di birre tedesche ad alta fermentazione come le tradizionali Kdlsch e Altbier. Il profilo pulito, fresco e leggermente fruttato supporta le delicate
HEFEWEIZEN ALE w 18-95 73-80 9 Medio-Alta gggzlijaetiali;;lit;hp:(i)[éjéjtdi:iéza;gifgﬁg :i(rjréa”?\/;rﬁi;nlgn‘to tedesche. Produce un complesso profilo fruttato con note di banana e frutta bianca che complementano la componente
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BELGIAN ALE II Q 18-24 79-78 12 Alta I]:;?:/Tiw’;tt;iliiaet‘:%EitFr;%dftfgscﬁlgtgiri??gsé?a;Ijgogii:?aﬁ?;gliig; Esfrueims;s;ﬁigigrsgglgomponente fruttata, la cui intensitd e complessitd aumentano con la temperatura di
BELGIAN ALE Il Q 18-24 73-77 14 Media If_::;:;?nb:zligoamlja! grﬁz:fsz?gtyglagﬁ:ggpprtélciltutlcghneota;té??rtﬁglchcncwg?esso carattere maltato ed etilico in birre ad elevata la gradazione alcolica. Aumentando la temperatura di
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BLEND BLANCHE 7 L 1822 7277 8 Bassa Cpeiso  agrumet, estiscs b con una b perstenss, oot d arpo mediolegee che s alsbowta Ordne minimar2 K o
@ SOUR W 95 Per informazioni dgttagliate SU||.'u.ti|iZZO Fie| Bassa Nasce da un lavoro di ricerca mirato allo sviluppo industriale di ceppi di lievito in grado di abbassare il pH durante i primi giorni di fermentazione, utilizzabile per la produzione
prodotto, consulta il nostro servizio tecnico. di birre Sour. Non & necessario usare un mosto non luppolato. La fermentazione deve essere conclusa da un ceppo di S. cerevisiae (consigliamo il nostro American Alg).
GERMAN LAGER | ﬂ 10-13 75-80 10 Medio-Alta Gaattorsde Lpai, Aempersuns i clovts o ogEore ots s, Consglo Sooa porfvrit  ossoimenta el iaetlo.
GERMAN LAGER | B 9-13 70-76 10 Media oppolbos, WtobeTst Logor e, Canciiats Sostopr fovonts | ssarbmento g Bl e pene G
GERMAN LAGER Ill B 10-13 70-76 10 Medio-Alta Eig:;tizl?afsziastf:rprzf?;\a/éir?rr;eilcrril;S[SJrOorg?JrEZnbtigrserloéglietils;;.morbide dal complesso profilo maltato. Pud produrre leggere note sulfuree. Eccellente per birre in stile bavarese.
FRISCO LAGER B D 14-93 67-71 9 Media If_iir?;/igoligoe[a;e per gli stili California Common, American Wheat Beer, International Pale Lager. Da vita a birre limpide e maltate. Mantiene le caratteristiche lager a temperature
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