LEVADURAS CERVEGERAS
Y SOSTENIBILIDAD




CONTEXTO

* El proceso de elaboracién de cerveza es poco sostenible en si

* Mayor conciencia en la reduccién del impacto ambiental mediante:

e Seleccion de materias primas

e  Procesos mas sostenibles

* Mayor demanda de cerveza en los meses mas calurosos
* Algunas cerveceras con equipos de frio dimensionados

e ;Situacion empeorada en los proximos anos?
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OBJETIVO

* \Verificar el ahorro energético mediante la seleccién de cepas de
levadura especificas (vs control)

* Validacién del perfil organoléptico (vs controls)

LalBrew"

LalBrew"

PREMIUM

PREMIUM -

\OVALAGER

KVEIK
ALE YEAST

Saccharomyces cerevisiae

Saccharom yces pastorianus
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EQUIPO

CIBART Pilot brewing system
Volumen de 100L

Control de Temperatura 1/2 Hp (0,37
Kw) compresores.




ENSAYO

Dos mostos idénticos
Estilo: Golden ale

Receta sencilla. Single hop (Mosaic)

Lupulado bajo para evitar
enmascaramiento de los aromas de la
fermentacion. Se priorizé un perfil
neutral

Parameters:

Malt Bill GOLDEN ALE
Malt 1 Pilsen (Boort Malt) 15 kg
Malt 2 Carapils (Best Malz) 2 KG
Malt 3 C. Aromatic (Best Malz) |1 KG

50 gr @ 15 m (60
Hops Mosaic min total boil)
Hops Mosaic 50 gr @ whirpool
IBU 12
0G 1045
°P 11,5

Servomyces caps

3 capsules

LALLEMAND BREWING A tablet (5g) of carrageenan was added 10 mins before end of boil. @




CONDICIONES DE FERMENTACION

LalBrew"

PREMIUM -

Strain LalBrew® Voss LalBrew® Nottingham KVEIK
ALE YEAST
Pitch rate 0,5 g/L 0,5g/L
LalBrew
Inoculation method Direct Pitch Direct Pitch PREMIUM -
Fermentation Temperature  38°C 20°C NOTTINGHAM
Fermentation Volume 100 L 100 L
HIGH
PERFORMANCE

Saccharamyces cerevisiae
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ELABORACION

Temperatura ambiente 35°C
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FERMENTATION SET UP

HOURS 1/10 HOURS 110

Hourmeter 1 Refrigeration compressor 1/2 Hp

Hourmeter 2
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RESULTADOS

F1
LalBrew Voss Day DE Temp

F2 LalBrew

o * T 1
Acc time* Partial time Nottingham

L o
Day DE TempAcctlme Partial time

(min) (min) (min) (min)
0 1,045 37,7 0 0 0 1,045 19,5 0 0
1 1,012 37,7 415 41,5 1 1,035 19,5 207,19 207,19
2 1,008 34,2 41,5 0 2 1,010 20,4 291,53 84,34
3 1,006 29,8 415 0 3 1,010 20,2 343,37 51,84
6 1,006 19,3 150,05 108,55 #*12°C 6 1,008 19,3 443,49 100,12 #*12°C
/7 1,005 11,9 364,16 214,11 % 7°C /7 1,007 12 596,09 152,6 #7°C
8 1,005 6,7 633,35 269,19 % 1°C 8 1,006 7,3 775,3 179,21 % 1°C
633,35 — 41,5 =591,85 * Accumulated time
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CINETICA DE FERMENTACION

Ambas cepas fermentaron bajo sus
condiciones 6ptimas de temperatura.

DE

L alBrew Voss alcanzé FG antes.

Atenuacion familiar

Days

== a|Brew Nottingham  ==—lalBrew Voss
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CONSUMO DE LA REFRIGERACION

LalBrew®Voss no utilizé compresor durante la
fermentacion. Se necesitd un uso de 41 min
antes de sembrar para bajar la temperatura del
mosto de 43 a 38°C.

Para LalBrew Nottingham, se observa un pico
de refrigeracion en [os dias 1y 2, coincidiendo
con la fermentacion principal.

El total acumulado hasta el dia 6 (fermentacion)
es menor en LalBrew®Voss y es un 66% menor
que una cepa ale regular a 20°C como LalBrew®
Nottingham.

Al comienzo de la maduracion/enfriamiento,
LalBrew® Voss superd a LalBrew®Nottingham en
tiempo parcial de uso del compresor, debido a
una cerveza mas caliente.

El tiempo total de uso del compresor fue un
18 % menor que en LalBrew®Nottingham.

LALLEMAND BREWING
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PERFIL ORGANOLEPTICO

Comentarios:
F1Voss: mas lupulado. Sensaciones en boca, citrico. Buena retencién de la espuma.

F2: Nottingham. Muy neutral. Casi insipido. Poco lupulo en aroma y sabor.
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CONCLUSIONES

* LalBrew®Voss puede representar una cepa sostenible, capaz de
ahorrar energia, especialmente durante la fermentacion.

* Los ahorros se reducen durante la maduracién/guarda, cuando se
debe mantener la refrigeracion en todo momento.

* Las cervezas producidas con LalBrew®Voss se inclinan por el
lupulo, incluso con bajas adiciones.

* Se deben realizar mas ensayos para verificar a escala de
produccion.

e Se necesita mas sensorial.
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OTRAS PRUEBAS A CONSIDERAR

LalBrew BT
PREMIUM

* LalBrew®VOSS para acelerar fermentaciones ALE
* eg.En cervezas de alta densidad (13% alc. vol.)

KVEIK
ALE YEAST

LLLLLLL * LalBrew® NovalLager para acelerar fermentaciones LAGER
0VALAGER « Pitch rate tipico de Ale 50g/hL (aunque se trata de levadura S. pastorianus)

UVBRID. « También en cervezas de alta densidad (13% alc. vol)

LAGER YEAST

—-—

* LalBrew® LoNa para cervezas SIN ALCOHOL a 21°C (3 dias)

* Ausencia de H:S (patente UC Davis)
ikl * Reduccion de aledehidos (responsables sabor a mosto)
e « Alta produccién de esteres (mas sabor a “cerveza”)
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LONA
LOW ALCOHOL




iMUCHAS GRACIAS POR VUESTRA ATENCION!

Joan Montasell Colomer

Regional Sales Manager - Europe

imontasell@lallemand.com

www.lallemandbrewing.com
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