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BIOAGRO Starter microbico per birra acida
DESCRIZIONE

Starter microbico costituto da una coltura di Pedicoccus pentosaceus da impiegare nella produzione di birre
acide, messa a punto appositamente per tale applicazione.

E un ceppo la cui acidita percepita nella birra & molto elevata. Acidita fortemente lattica, I'aroma ricorda gli
agrumi. Ceppo fortemente consigliato per birre in cui I'acidita € fondamentale, come le Berliner weisse.

Un utilizzo corretto dello starter seguendo il protocollo “secure acidification” esclude la possibilita che
possano verificarsi problemi di contaminazioni crociate.

Stili indicati: Berliner Weisse

CODICE INGREDIENTI DOSI
PP100-25 ) o ) ) Dose per 25 Litri
® (Coltura microbica liofilizzata di Pediococcus pentosaceus
PP100-100 |, Eccipiente: Maltodestrine Dose per 100 Litri
PP100-500 Dose per 500 Litri

CARATTERISTICHE TECNICHE

e Awvio rapido della fermentazione

e SENSIBILE al luppolo

e Non produce amine biogene

e Non produce EPS

e Non produce off-flavour tipici dei batteri lattici nella birra (DMS, diacetile)
e pH finale birra 3.4-3.6

CARATTERISTICHE SENSORIALI

® Aspetto: polverulento
® Colore: crema

MODALITA DI IMPIEGO

e Inoculo diretto: reidratare il liofilizzato in acqua, possibilmente sterile, subito prima dell’inoculo nel
mosto.

e Protocollo consigliato “secure acidification”

Bioagro Srl - Innovazioni e Biotecnologie Agroalimentari
Via S. Gaetano, 76 — 36016 Thiene (VI) Tel 0445/380793 — Fax 0445/376483
E-mail bioagro@bioagro.it Internet: www.bioagro.it



mailto:bioagro@bioagro.it

Cod. ST/PF/206 RO00

§\\if/{é_ SCHEDA TECNICA WEB L STIPPI206 ¢
PPlOO Pagina 2 di 2

BIOAGRO Starter microbico per birra acida

STOCCAGGIO BOLLITURA WHIRPOOL
MALTO E MATERIE | | (separazione di
PRIME (luppolatura) fase)

INOCULO
Pesatura e FERMENTI LATTICI RAFFREDDAMENTO
macinazione malto (fermentazione (e ossigenazione)
lattica 12-24 h)

AMMOSTAMENTO RAFFREDDAMENTO INOCULO LIEVITO
(miscela acqua e . (fermentazione
malto) (30-35°C) alcolica)

SACCARIFICAZIONE FILTRAZIONE MATURAZIONE
(conversione amidi (estrazione del (stabilizzazione
--> zuccheri) mosto) chimico-fisica)

CONSERVAZIONE

e |e colture batteriche liofilizzate mantengono inalterate le loro caratteristiche per almeno 12 mesi dalla
data di produzione se conservate tra -18°C e +4°C.

Per maggiori informazioni consultare il sito

latticinellabirra.com/
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