
Lievito secco attivo selezionato: dall’ibridazione spontanea tra Saccharomyces
cerevisiae e bayanus.
Lievito selezionato nella zona dello Champagne. Grazie al suo vigore fermentativo e
grazie alla sua elevate resistenza, riesce a condurre fermentazioni e rifermentazioni
difficili, anche in presenza di pressioni alte.
Simphony®CIDERMOUSSE è un lievito eccellente per la produzione di sidri fruttati ,
rotondi , corposi e con note dolci, adatto per tutti i tipi sia dolci che secchi sia freschi
che concentrati.
Con un profilo fermentativo più lento evidenzia note di frutta cotta e mela matura.

PRESTAZIONI 

- Elevatissimo vigore fermentativo
- Elevata resistenza alcolica fino a 21,3 % Vol
- Attenuazione moderata
- Flocculazione alta
- Assimiliazione del fruttosio molto buona
- Fattore Killer con prevalenza sulla microflora 
autoctona
- Range temperatura di fermentazione 8-32 
°C
- Bassa produzione di acidità volatile
- Minima produzione di solfiti (SO2)
- Minima produzione di acetaldeide
- Fermentazioni e rifermentazioni rapide con 
differenti range di pH
- Elevata resistenza a fattori inibitori della 
fermentazione
- Bassa produzione di alcoli amilici

DESCRIZIONE

Lafood Group srl
Via della meccanica 15 
72015 Fasano (Br) 
Tel. +39 08043191346
commerciale@lafood.it
www.lafood.it
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CIDERMOUSSE

intensità olfattiva 9
complessità 
aromatica 9
aroma floreale 6
aroma fruttato 8
aroma agrumato 9
aroma tropicale 5
aromi pirazinici 0
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DOSI E MODALITA’ D’IMPIEGO

- FERMENTAZIONE PRIMARIA 20-30 g/hL
- RIFERMENTAZIONE CARBONATAZIONE 30-40 g/hL

INOCULO DIRETTO Disperdere il lievito alla superficie in 
almeno 10 volte il loro peso di mosto direttamente dalla 
parte superiore della vasca o durante il riempimento 
della stessa dopo la chiarifica.
Mescolare delicatamente per evitare o rompere i grumi.
Trasferire immediatamente nel serbatoio.
CON REIDRATAZIONE Reidratare in volume di acqua 10 
volte superiore rispetto al peso del lievito, ad una 
temperatura di 35°-40°C. Omogenizzare bene la massa, 
attendere 10-15 minuti .

CONFEZIONAMENTO
CONSERVAZIONE

Pacchetti sottovuoto
da 0,500 Kg in scatole
da 10 Kg.
Conservare in luogo
fresco e asciutto.


