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2023 STRAIN COLLECTION

YEAST LIGHTNING ... ACTIVE DRY YEAST

Stress less about yeast health. Sizes Available HOUSE ALE Coming in 2023.
. . . . . PR Optimum Alcohol
Our yeast nutrient blend, tailored for the unique needs of beer yeasts. Brewers have said that this 284d. 500 ~ Name Description Attenuation* Flocculation Temp.Range Tolerance  Flavour Profile
soy-free nutrient easily dissolves in wort, refined their yeast profiles, and created better 9, 9, %; iy 2= Neutral
attenuation and consistency between batches. 2 kg B bl T HOUSE ALE The very first dry yeast from Escarpment Labs. House Ale is an extremely o . 16-22°C . eutral,
versatile ale strain that you can use for a wide range of beer styles as a 75-85% Medium o High Clean,
Recommended dosage rate: For best results, use 4g/hL (5g/bb|) EL-D1 house strain. It reliably ferments your IPAs, Blond Ales, Stouts, and more. (61-72°F) Balanced
Attenuation® 68-80% / Attenuation* 65-72% Attenuation* 10-20% V/ Attehtiation* 80%+ . 65-85%
Flocculation Medium Flocculation MeLdlum- g occuiation Low Blocculation Mleiﬁlglilm- Flocculation Medium
oW
THIOL ., 17.23°C - opimn | 2025°C ommn 1525 2 cpiman  2235°C ACTIC 25
Optimum o P o ‘emp. Range ) P _Q5o imum 20-25°C
LIBRE =& @ Wl 5575 . B JOTUNN =% %55 AGIC - @7
i . Alcohol N
P e TR Toaamce  Medium 2l L°§ (P XD Toomce  High feotol . Medium
Passionfruit, American IPA, rom Clean .
Flavour Profile Guava, Flavour Profile NEIPA, Flavour Profile to Fruity Flavour Profile FLI:uE{: za.]..ady Flavour Profile BGC]’.‘Sey
Grapefruit Session IPA e epice \i/l:eli?:g
Thiol Libre liberates tropical thiol aromas in your hops and malt. Genetic hybrid of two IPA yeasts. Hydra offers you lower NAY (Non-Alcoholic he yeast for making delicious non-alcoholic beer! Genetic hybrid of Norwegian Kveik and Belgian Saison Acid produc‘ing }least (Lachanceg thermotolerans) that
. . . . . . . . L . . - . . f . . produces lactic acid from glucose in your wort. Makes tart
This means you get more intense tropical fruit aromas (passionfruit, grapefruit) attenuation (65-72%) for more juiciness coupled with strong This is a maltose-negative yeast with very low attenuation. yeast. Best of both worlds: dry finish, great flocculation, b ithout having to kettl ltal kes cit d
in your beers without adding more hops or adjuncts. mango and citrus aromatics. NOT AVAILABLE IN HOMEBREW FORMAT. PRO FORMAT ONLY. esters abound! cers without having to kettie sour. 1t also makes citrus an
tropical fruit aromatics.
i Alcohol
Optimum Alcohol Name Description Attenuation* Flocculation Te%p;!nlg::ge Tolglzn(::e Flavour Profile
Name Description Attenuation* Flocculation Temp. Range Tolerance Flavour Profile
~ . . L . 15_22°C Red Apple,
CALI ALE O The classic, clean, American ale yeast (also known as ) 16-22°C . Neutral, KO LSCH mo;:rg:z;ufg;tgzzrmmt Klsch strains, making it easier 72-78% Medium 59-72°F Medium Clean,
Compares to: WLP0OO1 Chico). Clean flavour, accentuates hop character, ultra- 73-85% Medium ( 61 7201:.) ngh Clean, Compares to: WLP029 : ( - ) Malt-forward
j ’ versatile. =
WY1056, US-05 Hop-forward
’ o . o . Banana,
U BERWEIZ E N e Balances citrus with the traditional banana and clove o Medium- 18-24°C Medium- .
Neutral notes. 72-80% o Citrus,
AM ERICAN ALE Excellent option for a house yeast, suited to nearly any 79_76% Medium 16-22°C Medium- Clean ’ Compares to: WLP351, Low (64—75 F) Low Baking Spice
lean beer style. Accentuates hop character. = o o : , Weih teph. 175
Compares to: WY1272 c (61-72°F) High eihenstephan
Hop-forward
WEIZEN I Q The quintessential banana bomb yeast. Banana ester 18-24°C Medi
k ) e = edium- Banana,
ANCHORMAN ALE Another Cali classic. Suitable for production of clean 18-20°C . Neutral, Compares to: WY3068, production can be increased by underpitching and 70-75% Low (64-75°F) Hish Baking Spi
C to: WLPO90 West Coast style beers as well as high gravity stouts. 75-85% I—Iigh (64—68°F) ngh Clean, Weihenstephan 68 producing a glucose-rich wort. 18 aKing spice
gpares to: ’ Hop-forward
e Us-05
. Pineapple, BRUT ALE @ A unique non-phenolic diastatic strain. Works great in 0 14-22°C . Clean,
CER BER US @ One of the best at'hop t'ransformations for. trop 70-80% Low 22-28°C Meq‘lum_ Coconut, super dry beers, or as a base strain for traditional Berliner 80%+ Low (57_72°F) Medium White Wine
Compares to: WLP644 flavours. Weakly diastatic and non-phenolic. o (72_8201:‘) ngh Lemongrass Weisse.
. L o . Optimum Alcohol . Optimum Alcohol
.. Name Description Attenuation* Flocculation Temp. Range Tolerance Flavour Profile ame Description Attenuation* Flocculation Temp.Range Tolerance Flavour Profile
FOGGY A brewer’s favourite for stable haze and fruity flavours. 18-23°C Medium- Fruit salad R LAGER O It'll bring you back to Munich in no time. Clean, reliable . 10-15°C Medium- Bal d
) Accentuates tropical fruit notes. Works great in NEIPAs as 71-79% Medium R R ’ ) i b 72-82% High - alanceda,
o LON DON ALE 0 well 2s English ales, 9 © (64—73°F) ngh Citrus ! . lager yeast with good flocculation and low diacetyl. Prost! g (50_5901:‘) ngh Clean
- Compares to:
This strain offers low diacetyl production and a crisp .
WY1318’ A38 fIAEGREGRARTEN flavour profile that is suited to German pilsner, Helles, 70-80% Medium 9-13°C Medium- Balanced,
. . . . . - : : Festbier, or other Munich-style lagers. - (> _ECEO :
A great strain for hop biotransformation, with stone fruit QA0 . 19-22°C . Apricot, Citrus, (48-55°F) High Clean, Sulfur
c\:IERMCJtNT ALE 0  Agreatstian for ho 73-83%  Medium (oo High L
ompares to:
A reliable North American lager strain that produces 1409,
TYB Vermont, WLPQ95 CM EXICAtNV\I;gc:L]-EOR clean and crips beers. Not just limited to light lager styles! 70-80% Medium (]é(()) :I;;ocl::) Medium Baéa;nced,
ompares to: = ean
ENGLISH ALE | Floccs like a rock, makes clear beer in a jiffy. Very . 18-22°C . Strawberry
i f bility, id 63-71% Very High Medium - . . .
Compares to: WLPOOZ, ::;Zc;n;;\;e;tteon\i‘v:t:’;rirmenta ility, so you can get a wide (o Yy Hi1g (64—72°F) Jam, Toasty CZ ECH LAGER ThIIS tradlt!onal szielech P(;Isner yeast rewa};dls patlgncelwnhd .
WY1968 . ;ZIetaElnr;(jcr}:i)p [:ro e and accentuates subtleties in selecte 70-78% Medium 9-13°C Medium Balanced,
Compares to: WY2000 ps. (48-55°F) Clean, Sulfur
i i i i 0, 3 18-22°C : Fruit Jam, A balanced and mild Czech-origin lager yeast that we
ENGLISHALE Il - o ™" 7280%  VeryHigh (g gy Medium i PREMIUM PILS e 5-13°C
t for Engli nd American st . = Vi i i . u y u _Qno, . : .
Compares to: WLPOO7 ouse yeast for English a erican styles Compares to: WY2001 o thfeel 72-82% Medium (48-55°F) Medium Clean, Crisp
The classic Irish ale yeast strain used for making stouts, _7E0 Medium- 18-22°C . Neutral,
IRISH ALE porters, red ales and pale ales. 70-75% High (64—72°F) ngh Malt-forward
Compares to: WLP004,
WY1084
Opti Alcohol
Optimum Alcohol Name Description Attenuation* Flocculation Tempp.I r;::;;e ToI::‘;m%e Flavour Profile
a “ escription ttenuation occulation Temp. Range olerance avour Profile
N nk D ipti A ion* FI lati T R Tol Fl Profil
| dibl tile kveik Y itf thi 15-35°C Tropical Fruit OLD WORLD A winner for making Saisons and other farmhouse ales. 22-27°C h All the Esters
I-‘ ) ncredibly versatile kveik yeast. You can use It for anything -809 i i ’ Balanced fruit and peppery spice with an ultra-dry finish. 85%+ Low Hi R o7
IW;EIQLDEANLD O from clean house ales to 16% barleywines to hazy IPAs. 70-80% ngh (59_95°F) ngh Red A%ple, ‘ 3%SQON BLEN D Fast attenuation dori/vr’?’;o \yers low final gravity. y 2 (72—81°F) g Baklng Splce
Earthy A
Some like it hot, and Voss Kveik yeast is no exception. ‘ . .
voss KVE I K 0 ferment hot to produce citrus aromatics. 70-75% ngh 25-42°C ngh Citrus, Clean SAISON Non-diastatic saison yeast, for brewers who don’t want 72-80% Medium- 22-35°C Medium- Pepper,
Compares to: (77-108°F) MAI SON 0 Q to worry about diastaticus. Amyloglucosidase enzyme ° Low (72-95°F) High Orchard Fruit
TYB Voss is recommended to ensure an ultra dry beer.
Citrus
il o Medium-  19-24°C . . -
' ' . 25-49°C CLASSIC It's all in the name, really - for classic wits. Fast 72-78% Medium Tropical Fruit,
Lickety-split (pseudo) lagers. Makes very clean 70-75% Med:lum' 3 3 fermentation and balanced phenols/esters. Low 66-75°F 3 3
KRISPY O Lickety spt pseud) lagers, 6 Meh™  7a0ger) High  CrispClean WITBIER @ ( ) Baking Spice
Compares to: WLP400,
ing kvel . Medium-  20-35°C . i WY3944 . Red fruit
LAERDAL KVEI K 0 Fast fermenting kveik yeast that leaves some residual 68-78% ngh Plneapple, Medium- 20-26°C 9

body and gravity. Great for hazy IPAs and English ales High (68'95°F) Orchard Fruit FRU ITY WITBIER Q More berry esters than Classic Wit, and medium-low 70_75% (68—79°F) Medlum Floral,

where pineapple esters are desired. Low 3 3
P PP flocculation helps ensure classic Witbier haze. © Baklng Sp1ce
Compares to: WY3463

. 15-25°C X Clean, C
i 0 g . oconut
KRUSHER Ideal forfany beer where youI\INant Zleag ﬂa;/oTuhrva':(acwllvc'lAel 76-86% Medium (59_7701:.) ngh Lager-hke . Medium- 18-25°C ) - )
range of temperatures as well as a dry finish. Think Cali Ale, ARDEN N ES ALE Q The Belgian yeast strain of choice for many brewers 72-80% : o ngh Plneapple’
but faster. I ngh (64—77 F) . 3
because of how adaptable and easy it is to use. Baklng Sp1ce
Compares to: WY3522
i i : 22-27° .
E B BEGARDE N Works well W|th hops .and accentuates their mango 70-80% Medium oC Very ngh Guava, Floral
KVEIK BLEND and guava tropical fruit aromas. (72-81°F) e Balanced,
This strain produces balanced intensity of fruity esters o . - . gng
yLEES-IéAB BEY and phenolics, and can be used for high gravity ferments. 74-86% Medium (68—77°F) ngh Frultmess,
Baking Spice
Compares to: WY3787,
WLP530
Welcome to the inner circle of the latest revolution in brewing yeast.
The Kveik Ring highlights a new kveik/farmhouse yeast released every two months. . .
o LT ; . FRENCH SAISON, SPOOKY SAISON, and DRY BELGIAN ALE also available. Call our sales team for more info!
Limited availability! Check the QR code for more information.
BRETT D Do you like pina coladas? Prominent pineapple esters alongside a good dose of funk. Pineapple,
. X A blend of Berliner Brett 1 (Brettanomyces anomalus . . . Ablend of L. plantarum and L. rhamnosus, enhances lemon . .

Trop1cal FI'UIt, Funk B ERLI N ER B RETT and Berliner Brett 2 (Brettaﬁwmyces brjl:xellensis) for k)>alanced, Cltrus’ White Wlne’ LACTO BLE N D 2'0 and tropical guava aromas. Sours your wort within 24 hours. Troplcal anta

BLEND subtle Brett character in traditional Berliner Weisse and beyond. Orchard Fruit, Intenj?d for kettle/quick souring but can also be used in 0 IBU Clean

. i i i i g mixed fermentations.
BRETT Q Unique strawberry and pear flavour balance and one of our most intense Bretts. Strawberrles, Fla\{o‘urs '""“‘?'e ditrus, Wh'te wine, and peach. Plneapple’ Subtle Funk
Earth. Funk Individual strains also available.
arth, Fun Optimus Primary is a unique blend of LACTO BLEN D A blend of L. brevis and L. plantarum for use in kettle/quick sours. Orchard Fruit’
X X L. . . OPTI M US PR I MARY Saccharomyces and Brettanomyces that produces the . . . Sours your wort within 24 hours. Compared to Lacto Blend 2.0, Cl
BRETT B The classic Brettanomyces bruxellensis strain isolated from a classic abbey beer. Berries, prominent pineapple esters of our Brett D, but with the reliable Plneapple, Troplcal Fruit may produce sharper acidity with a more classic kettle ean
Red Apple, Funk turnaround time of ale yeast. Funk sour profile.
NOT AVAILABLE IN HOMEBREW FORMAT. PRO FORMAT ONLY.

BRETT C A strain of Brettanomyces clausenii, now understood to be among the Brettanomyces anomalus LACTO SECONDARY This blend of two hop resistant Lactobacillus strains is intended for use Mixed Acidit
species. Minimal funk, tends to exhibit fruity pineapple or mango notes. Recommended for Citrus. Mango SO U R I NG B LE N D in long-term souring. Produce§ complex acidity. ) y
secondary or co-fermentation as attenuation is variable. ’ g MOTHERSHIP BRETT An out-of-this-world blend of our favourite Brett yeast strains! Spectrum of Brett We recommend 15 IBU orless in the first generation.

You can use Mothership in any sour/wild beer style to make Ch t
BLEND a galaxy of funky and fruity flavours. aracter
BRETT L Also known as ‘Brett lambicus, this strain gi le funk and ch i Vi Cherry, i i Funky Fruity
. . give you ample funk and cherry pie aromas. Very BELGIAN SOUR A blend of Brettanomyces, Lactobacillus, and Pediococcus b ’
Compares to: WY5526 complimentary to darker malt beers or red wine barrel aging. Leather, Funk BLEND isolated from Belgian sour beers. Used as a secondary pitch Balanced Acidity
. to make the funky beers of your dreams!

All Brettanomyces strains are phenolic with an optimal temperature range between 20-27°C (68-81°F) and low flocculation. All Lactobacillus strains have an optimal temperature range of 30-40°C (86-104°F).

Attenuation refers to the conversion of sugars to alcohol and carbon dioxide during the fermentation process.
f ’ The higher the attenuation, the dryer the beer. Attenuation values are always dependent on the type of wort brewed,

and represent an average. Depending on the wort that is produced, the yeast attenuation values may fall outside this range.

Errta @ecarpementlabs sales@escarpmentlabs.com
SCAN M escarpmentlabs.com 519-805-2904 Core line New Product @ Diastatic Q Phenolic
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2023 COLLECTION DE SOUCHES

YEAST LIGHTNING

LEVURE SECHE ACTIVE

Stressez moins sur la santé de votre levure. Quantities _HOUSEALE A venir en 2023.
. o . oo T Tolérance
Notre mélange d'éléments nutritifs pour les levures, congu spécifiquement pour les levures 28g, 500g H Souche Description Atténuation* Floculation Temp. optimale al'alcool Profil de saveur
de biere. Les brasseurs sont d'avis que notre mélange sans soja se dissout facilement dans ’ ’ &2 i == el sche d b |
le mo(it, affine le profil des levures, et favorise une meilleure atténuation et une plus grande 2kg HOUSE ALE "~ t°“te| D e sohe Ao o AEscarpmentlLa " House Ale 16-22°C Netural,
oo T FL-D1 est une levure de souche Ale extrémement polyvalente que vous 75.85% Moyenne - Fleve
stabilité d'un brassin a l'autre. pouvez utiliser pour une large gamme de styles de biére en tant (61-72°F) evee propre,
Volume recommandé : Pour les meilleurs résultats, utilisez 4 g/hL (5 g/bbl). que souche maison, Elle fermente de maniére fiable vos IPA, équilibre
bieres blondes, stouts et plus encore.
ry
Atténuation® 68-80% / ' Atténuation* 65-72% Atténuation* 10-20% / Atténuation* 80%+ Atténuation® 65-85%
1
- ) i Moyenne-
T H I O L Floculation Moyenne Floculation MFO;'IebT;e Floculation Faible B culation E lgvée ‘ - Moyenne
2 e . 25 - 1525C a3 . 2235 “LACTIC 25
Temp. optimale (g%—%%"(l;) YD RA Temp. optimale (gg-§§°g) Temp. optimale (59_7701:-) J OT U N N Temp. optimale (72_9501:-) < Temp. optimale ég_;gog)
L I B R E I Movyenne Tolérance & l'alcool  Moyenne Tolérance a I'alcool Faible Q Q Tolérance a I'alcool Elevée MAG I C Tolérance a lalcool  Moyenne
(P Fruit de la passion, Mangue, L Salade de fruits Agrumes,
Profil de saveur Goyave, Profilde saveur  Fryjts a noyau Profil de saveur - De net a fruité ALl Légeérement Lélllz)lc’é Profil de saveur Fruits
Pamplemousse tropicaux,
Banane

Une levure (Lachancea thermotolerans)
qui produit de l'acide lactique a partir du glucose présent dans le modat.
Permet de créer des biéres s(ires sans devoir passer par l'acidification dans la cuve.
Produit des arobmes d'agrumes et de fruits tropicaux.

La Thiol Libre libére des aromes de thiols tropicaux des le houblon et des maltes.
Vous obtenez donc dans vos biéeres des arébmes de fruits tropicaux (fruit de la passion, pamplemousse)
plus accentués sans qu'il faille ajouter de houblon ni d'ingrédients adjoints.

< AM

Hybride génétique de deux levures de biéres IPA.
Hydra a une atténuation faible (65 a 72 %), crée une biére bien juteuse,
et produit des arbmes de mangue et d'agrumes prononcés.

ERICAINE

NAY (Non-Alcoholic Yeast), la levure tout indiquée pour de délicieuses bieres sans alcool!
C'est une levure a maltose négatif qui a une atténuation trés faible.
N'EST PAS OFFERT EN FORMAT DE BRASSEUR AMATEUR. OFFERT SEULEMENT EN FORMAT PRO.

Hybride génétique de levures
de biéres Kveik norvégiennes et de biéres Saison belges.
Le meilleur des deux mondes : finale seche, excellente floculation, esters en abondance!

LLEMAND

Tolérance
Tolérance s H_— 5 i ; ; " .
- P . . . . ouche Description Atténuation* Floculation Temp. optimale al'alcool Profil de saveur
Souche Description Atténuation* Floculation Temp. optimale 3 I'alcool Profil de saveur P P- op
Pomme rouge,
0 ® Plus floculant la plupart d hes Kélsch, 15-22°C -
CALI ALE O Une levure de biéres de style American Ale o 16-22°C . i Ardme neutre KO LSCH i ceu;ui(;ggilai:e Ieaqp::f)dau‘zt?(f:rde siséls'zsaeftses.o 5 72-78% Moyenne (59-72°F) Moyenne Aréme
Comparable a: WLP0O1, (aLissi appelé Chico) classiques et épurée / nette. 73-85% Moyenne (61-72°F) Elevée et net, Comparable a: WLP029 net laissant
Aréme net qui accentue le profil du houblon, Houblon t it
WY1056, US-05 levure ultra polyvalente. T rarllspar:iu =
¥ e malt
2 rome d'agrumes agrémenté des notes traditionnelles - = -
UBERWEIZEN @ Aréme d' smenté d d I ,, Moyenne 18-24°C  Moyenne
Arome neutre i de banane et de clou de girofle. 72-80% Faibl (64-75°F) Faibl Banane,
AMERICAN ALE Excellente option pour une levure maison, se préte 79_769% M 16-22°C Moyenne- et net Comparable a: WLP351, alble = aible Agrumes
N a pratiquement toutes les biéres de style épurée / nette. —/07% oyenne o 5 . ’ i o . L
Comparable a: WY1272 Accentue le profil du houblon, (61-72°F) Elevée Houblon Weihenstephan 175 Epices a
accentué patisserie
Ardme neutre WEIZ EN I Q La levure « bombe de banane » par excellence. On peut 18-24°C Moyenne—
ANCHORMAN ALE Autre classique Cali. L'Anchorman est trés similaire , 18-20°C Yo, t net Comparable a: WY3068 favoriser la production d'esters de banane par un 70-75% Faible 64-75°F Elevé Banane,
3 i i i -859 Elevé Elevée et net, ’ sous-ensemencement et par la production d'un (64~ ) evee = - -
| ala Cali Ale, mais elle a une accentuation un peu 75-85% evee (64—68°F) : Lo Epices a
Comparable a: WLP090, plus marquée. Se préte bien a la production de Houblon Weihenstephan 68 mo(t riche en glucose. Ap. .
8 US-05 biéres épurée / nette de style West Coast ainsi qu'aux accentué patisserie
__ Stouts a gravité élevée (y compris les Pastry Stouts). A BRUT ALE @ 14-22°C
nanas, Une souche diastasique non phénolique unique en son 0 : o n
CERBERUS @ Une des meilleures levures pour la biotransformation 70-80% Faible 22-28°C ME}Ienne— Noix de coco, genre. Se préte bien aux bidres super saches, ou sutilise 80%+ Faible (57-72°F) Moyenne  Aréme net,
s, du houblon qui produit des saveurs tropicales. - 0 72-82°F evée . bien comme souche de base pour une Vin blanc
Comparable a: WLP644 Faiblement diastasique et non phénolique. ( ) Citronelle Berliner Weisse traditionnelle.
J IE'IR[I‘I‘”\INIINII |Lu“NEi
lalcool K Tolérance
- Souche Description Atténuation* Floculation Temp. optimale a I'alcool Profil de saveur Souche Description Atténuation* Floculation Temp. optimale a I'alcool Profil de saveur
FOGGY Une levure coup de coeur pour les brasseurs qui 18-23°C Movenne- Salade de fruits Elle vous rappelera immédiatement Munich. Levure de . B 10-15°C Movenne- A
LON DON ALE O recherchent une robe voilée stable et des saveurs fruitées. 71-79% Moyenne @ 'V , A ’ ISAR LAG E R O biéres lager nettes fiable avec une bonne floculation 72-82% Elevée (50_5901:,) ElYavée 3 .AI'OI',I‘le
Accentue les notes de fruits tropicaux. Se préte bien (64-73°F) Elevée Srumes et produisant une faible teneur en diacétyles. Prost! équilibré et net
Comparable a aux NEIPA et aux biéres anglaises.
. Cette souche a une faible production de diacétyles avec A
WY1318, A38 Abricot, BIE RGARTE N un profil de saveur net quise préte bien aux biéres de 70-80% M 9-13°C Moyenne- |, lAbrO'rni ;
style Pilsner Allemande, Helles, Festbier, et aux autres - o oyenne 5 < equllibre et net,
VERMONT ALE 0 Une souche excellente pour la biotransformation 73-83% Movenne 19-22°C Elevée Agrumes, LAGER Iaéers de style Munich. (48-55°F) Elevée q oo
Ny du houblon, avec un profil de fruits a noyau et ° y (66_7201:‘) Citronnelle ouire
Comparable a: d'agrumes.
o WLPOSS Contit MEXICAN LAGER  Uesoutedclonchoeoanianeratte 014 Arome
onrliture aux 2 - = nn nn 2 AR
X Comparable a: WLP940 limite pas qu‘aux lagers légeres! ° Oyenne 50_s57°F) OYENNEe  gquilibré et net
ENGLISH ALE | C'est ridicule comme elle flocule! Produit des biéres 63-71% Trés dleve 18-22°C M fraises,
N épurées / nettes en un rien de temps. Réagit tres bien a la f A0 reselevee o oyenne Arome torréfié Cette levure de style Pilsner tchéque classique récompense A
Comparable a. WLPOOZ, ermentescibilité du mOE",It, de.sorte qu'on peut obtenir (64 72 F) i CZECH LAGER les brasseurs patients avec un profil net et frais qui 9-13°C L AI’O,ITIG
WY1968 une vaste gamme d'atténuation. Comparable a: WY2000 accentue les subtilités du malt et du houblon. 70-78% Moyenne (48-55°F) Moyenne équilibré et net,
Confiture aux Soufre
18-22°C fruits, Nous adorons cette levure de style Lager tchéque, elle
Souche d'origine anglaise, fiable et classique. Elle fait -809 ag é 5 2 )
ENG LISH ALE I I une excellen%e Ievur% maison pour les bigres de style 72-80% Tres élevée (64—72°F) Moyenne Malté PR EM I U M PI Ls est équilibrée et douce pour sa rapidité de fermentation. 79-82% M 9-13°C Movenne Aré
Comparable a: WLPOO7 anglaises et américaines. . Comparable a: WY2001 Elle produit une sensation séche et ronde en bouche. ° oyenne (48-55°F) y HOME
Aréme neutre net et frais
I RISH ALE Cette souche de levure ale irlandaise classique 70-75% Moyenne- 18-22°C 4 p lalssanf
sert a la production de Stouts, de Porters, de Red Ales ° Elevée (64-72°F) Elevée transparaitre
Comparable a: WLP0O04, et de Pale Ales. le malt
WY1084
) Tolérance
o . . . Tolérance . Souche Description Atténuation* Floculation Temp. optimale & l'alcool  Profil de saveur
Souche Description Atténuation* Floculation Temp. optimale 3 I'alcool Profil de saveur 99-279C - 1
s HORN INDAL Levure kveik incroyablement polyvalente. Se préte bien 3 . 15-35°C B Fruits OLD WORLD Experte dans la production de biéres de style Saisons 85%+ Fabile (72_81°F) Elevée OUSE e§ esters,
. -809 A A : et d'autres biéres fermiéres Ardme équilibré, fruité et - 1CES
O tout plein de styles, des biéres nettes aux vins d'orge de 70-80% Elevee (59-95°F) Elevee tropicaux, SAISON BLEND poivré avec une finale ultra séche Atclénuation rapide et . ,\p. .
: a patisserie
\ KVEIK BLEND 16 % en passant par les Hazy IPA. Pomme rouge, O@Q gravité finale trés basse.
e Terreux
Certains aiment la chaleur, et c'est le cas pour la . q
Xoss I]g]v‘E IK 0 levure Voss Kveik. La fermentation a chaud produit 70-75% Elevée 25-42°C Elevée Agrumes SAISON Levure de saison non-diastatique, pour les brasseurs qui 72-80% Moyenne- 22-35°C Medium- Poivre,
R rablc a: des arémes d'agrumes. (77-108°F) Ardme ne’ ; MAISON O @ ne veulent pas s'inquiéter du diastaticus. Lutilisation de Fabile (72-95°F) Elevée  Fruitsdu verger
TYB Voss I'enzyme amyloglucosidase est recommandée pour
garantir une biére ultra séche.
Agrumes
O, )
KRUSHER Idéal pour toute biére oli vous voulez une saveur propre a M 15-25°C Flevé Propre‘, CLASSIC Son nom dit tout : levure parfaite pour les Wits classiques.  79_789 MOVGljlne— 19_240(: Moyenne Fruits tropicaux,
une large gamme de températures ainsi qu'une finition 76-86% oyenne o evee semblable a une Q Fermentation rapide et équilibrée. Fabile (66-75°F) o s
seche. Pensez Cali Ale mais plus rapide (59-77 F) bié WITBIER Eplces
: : iere blonde C ble & WLP400 : pAtisseri
omparable a: , a patisserie
WY3944 .
Fruits rouges,
Moyenne- 20-26°C p d
0 q
E BB EGAR DE N Travaille trés bien avec le houblon et accentue ses 22-27°C . i FR U ITY WITB I ER 0 Plus d'esters de baies que la Classic Wit, et sa floculation 70-75% Fabile (68—79°F) MoVenne Floral, EplCGS
KVEIK BLEND arébmes de mangue, de goyave et de fruits tropicaux. 70-80% Moyenne o Trés élevée Goyave, Floral : moyenne-faible permet de produire des 3 patisserie
(72-81°F) Ao ¢ Comparable a: WY3463 Witbier classiques a la robe voilée.
rome ne
KRISPY O Produtdes psudogesendeux e 195 e Movenne 2542°C g etfrals Moyenne-  18-25C Noix de coco,
! yle Lager trés o Elevé (77-108°F) Elevée lel L he dell bel ivilégié d b 72-80% 4 Elevée A Epi
nettes & des températures dAles. evee Rappe e les ARDEN N ES ALE Q ba souche de e.vured elge p||'|V| elzglee pard e nombreux Elevée (64—77°F) nanas, Epices
lagers . rasseurs en raison de sa polyvalence et de sa 3 pétisserie
o Comparable a: WY3522 facilité d'utilisation.
LAERDAL KVEIK 0 Levure de bieres Kveik a fermentation rapide qui donne 68 780/ Moyenne- 20-35°C El . A
du corps et une lourdeur a la biére. Parfait pour les Hazy - (Y Elevée (68-95°F) evee ! nanas, )
IPA et les biéres anglaises pour lesquelles on recherche Fruits du verger . . [ 20-25°C Equilibré
des esters d'ananas. WEST ABBEY Cette souche produit une intensité équilibrée d'esters 74-86% M - El , B
et de phénols fruités, et peut étre utilisée pour ® oyenne (68-77°F) evee Fruité, Epices
ALE Q des modts a gravité élevée. Y pétisserie
Comparable a: WY3787,
WLP530
Bienvenue dans le cercle restreint de la derniére révolution en matiére de levure de biéere.
Le Kveik Ring met en lumiére une nouvelle levure Kveik biére fermiere norvégienne G tous FRENCH SAISON, SPOOKY SAISON, et DRY BELGIAN ALE galement disponibles. Appelez nous pour plus d’informations.
les deux mois. La disponibilité est limitée! Vérifiez le code QR pour plus d'informations.
y o \
BRETT D «Do you like pifia coladas? » Des esters d'ananas bien accentués et accompagnés Ananas, , R
. . . Un mélange de Berliner Brett 1 (Brettanomyces anomalus) et . . Un mélange de L. plantarum et de L. rhamnosus, rehausse les arbmes . .
dlune bonne dose de funk Fruits tropicaux, BERLINER BRETT de Berlinegr’ Brett 2 (Brettanomyces bruxe//enfis) qui crée un Agrumes, Vi kg, LACTO BLEND 2.0 de citron et de goyave tropicale. Donne un gott acidulé au modt Fruits tropicaux,
Funk BLEND profil de Brett équilibré et subtile dans la Berliner Weisse Fruits de Vergers, en 24 heures. ICongue pour I'alcidiﬁgatior d;fans la cuve / sOres rapictlje, Net
) iti ' ie 5 mais peut également étre utilisée dans les fermentations mixtes de
BRETT Q Equilibre unique de saveurs de fraises et de poires, et I'une de nos Bretts les plus intenses. Fraise traditionnelle et dans d'autres styles de bieres. Aromes Ananas, Funk 0 IBUp 9
T F ’ K d'agrumes, de vin blanc et de péche. Les souches sont .
€rTe, fun également vendues séparémment. LACTO BLEN D Un mélange de L. brevis et de L. plantarum a utiliser dans les Fruits de Vergers
) , ) N ) . OPTIMUS PRIMARY Optimus Primary est un mélange unique de Saccharomyces Ananas, bouilloires/sours rapides. Acidule votre moQt dans les 24 heures. ’
BRETT B La souche classique Brettanomyces bruxellensis extraite d'une biere d'abbaye classique. Bales, et Brettanomyces qui produit le les esters d'ananas proéminents Fruits tropicaux, Comparé a Lacto Blend 2.0, peut produire une acidité plus prononcée Net
de notre Brett D, Brett D, mais avec un temps de fermentation avec un profil acidulé plus classique.
Pomme Rouge’ Funk prédictible d'une levure style Ale. Funk
BRETT C Une souche de Brettanomyces clausenii , désormais considérée comme faisant partie de la famille ESSM?AI'?F;’(;('\;ILBJII_\IEISEEISERIQATAT HOMEBREW. LACTO SECONDARY cCemélange de deux souches de Lactobacillus est résistant au A e
Brettanomyces anomalus. Funk minimal, a tendance a présenter des notes fruitées Asrumes. Mangue : SO U R I NG B LE N D houblf)n. Il est angu pour une vitesse d'acidification plus longue.
Saé:rzlf;a: S:Ed:tgi:g:; Rveacrci?;re‘andé pour fermentation secondaire ou en co-fermentation g ’ & MOTHERSHIP BRETT Un mélange sans pareil de nos souches Brett préférées! Vous Couvre le Produis une acidité complexe. Nous recommandons un IBU de 15 ou

pouvez utiliser Mothership dans toutes vos biéres slires ou moins pour la premiére génération.

biéres sauvages pour produire une galaxie d'aromes
funky et fruités.

spectre des Brett

BLEND

BRETT L
Comparable a: WY5526 barrique de vin rouge.

Fruité, Funky,
Acidité équilibrée

Aussi appelée « Brett lambicus », cette souche produit de solides aromes de funk et de tarte aux
cerises. Se marie trés bien aux bieres de malt foncées ou au vieillissement en

Cerise, Cuir, Funk

BELGIAN SOUR
BLEND

La plage de température optimale se situe entre 30 et 40 °C pour toutes nos souches de Lactobacillus.

Un mélange de Brettanomyces, de Lactobacillus, et de Pediococcus
extraits de biéres slires belges. Utilisé pour la fermentation secondaire
pour créer les biéres funky dont vous révez!

Toutes les souches de Brettanomyces sont phénoliques, ont une fourchette de températures optimales de 20 a 27 °C (68 a 81 °F) et une floculation faible.

L'atténuation fait référence a la conversion des sucres en alcool et en dioxyde de carbone au cours du processus de
fermentation. Plus l'atténuation est élevée, plus la biére est seche. Les valeurs d'atténuation dépendent toujours du

type de mott brassé et représentent une moyenne. Selon le mott produit, les valeurs d'atténuation de la levure peuvent
se situer en dehors de cette plage.

é Principale

f ¥ ©

@ecarpementlabs
escarpmentlabs.com

sales@escarpmentlabs.com
519-805-2904

Nouveau Diastasique Phénolique

SCAN ME




