
Saison (“stagione” in francese) è uno stile di birra originario 
della Vallonia, Belgio, inizialmente prodotto per fornire 
birra ai lavoratori durante la stagione della raccolta. Le 
Saison tradizionali sono rinfrescanti e secche con note di 
frutta e spezie.

Lo stile di birra Saison è de�nito dal ceppo di lievito. Lieviti 
Saison tradizionali (per es. LalBrew Belle Saison™) sono 
capaci di fermentare zuccheri complessi (amido e 
destrine) producendo esteri fruttati e composti fenolici 
che impartiscono il caratteristico aroma pepato e di 
chiodo di garofano.  

L'elevata attenuazione dei tradizionali lieviti Saison è 
raggiunta dalla secrezione di un enzima glucoamiolitico 
espresso dal gene STA1. I lieviti Saccharomyces che posseg-
gono il gene STA1 ed esprimono l’enzima glucoamilasi 
sono denominati come variante diastatica a causa del loro 
aumentato potenziale diastatico (Saccharomyces cerevisi-
ae var. diastaticus).

Particolare attenzione è necessaria quando si 
utilizzano ceppi di lievito diastatici. Se 

fossero presenti destrine residue nel 
prodotto �nito, il lievito potrebbe 
continuare a fermentare utilizzando 
questi zuccheri con conseguente 

sovracarbonazione, un contenuto 
alcolico più elevato e alterazione del pro�lo 

aromatico. Le migliori prassi di sani�cazione devono 
essere messe in atto per evitare contaminazioni crociate 
da ceppi diastatici in birri�cio.

Per evitare contaminazioni crociate, alcuni birrai optano 
per utilizzare altri ceppi di lievito non-diastatici per 
produrre birre “simil-Saison”. I ceppi di abbazia (per es. 
LalBrew Abbaye™) producono esteri fruttati e fenoli 
speziati, ma hanno una più bassa attenuazione dei 
tradizionali ceppi Saison in quanto non metabolizzano le 
destrine.

Recentemente, metodi di incrocio selettivo (non-OGM) 
sono stati utilizzati per isolare un ibrido Saison non-diastat-
ico: LalBrew Farmhouse™. Questo nuovo ceppo ibrido 
non possiede il gene STA1 seppur conservando oltre il 
70% del genoma del ceppo parentale Saison. Le birre 
fermentate con il LalBrew Farmhouse™ presentano un 
aroma e gusto caratteristico dei tradizionali stili di birra 
Saison senza il rischio di sovrattenuazioni e contaminazi-
oni dai lieviti diastatici. 

Per ulteriori informazioni su come brassare con ceppi 
diastatici e su come rilevare potenziali contaminazioni 
crociate, fate riferimento alla nostra scheda di ottimizzazi-
one – Diastatico o contattate il nostro team tecnico a 
brewing@lallemand.com 

www.lallemandbrewing.com
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Chiodo di Garofano, 
pepato, note fruttate

Citrico, pepato Speziato, fruttato, tropicale, 
banana

Fatti Salienti Tabella di Comparazione dei Ceppi

Gusto e Aroma
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FIG.1: Belle Saison VS Abbaye VS Farmhouse Saison, 20°C, 100g/hl

LalBrew Belle Saison™ LalBrew Abbaye™ LalBrew Farmhouse™
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AT T E N UA Z I O N E

Elevata

G E N E S TA1

Negativo

ZU CCH E R I M E TA B O L IZ Z AT I

Glucosio, maltosio, 
maltotriosio

FLO CCU L A Z I O N E

Bassa

INTERVALLO DI FERMENTAZIONE

22 - 30°C (72 - 86°F)

A LCO O L TO L L E R A NZ A

13% ABV

AT T E N UA Z I O N E

Molto elevata

G E N E S TA1

Positivo

ZU CCH E R I M E TA B O L IZ Z AT I

Glucosio, maltosio, 
maltotriosio, destrine

FLO CCU L A Z I O N E

Bassa

INTERVALLO DI FERMENTAZIONE

20 - 35°C (68 - 95°F)

A LCO O L TO L L E R A NZ A

15% ABV
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Elevata

G E N E S TA1

Negativo

ZU CCH E R I M E TA B O L IZ Z AT I

Glucosio, maltosio, 
maltotriosio

FLO CCU L A Z I O N E

Medio-Alta

INTERVALLO DI FERMENTAZIONE

17 - 25°C (63 - 77°F)

A LCO O L TO L L E R A NZ A

14% ABV
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www.lallemandbrewing.comPer maggiori informazioni potete contattarci via email a
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Ceppi per 
stile di birra
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FIG.2: Attenuazione apparente e relativa flocculazione
dei ceppi di lievito belga

FIG.3: Concentrazione relativa di esteri acetati, alcoli superiori e 4-vinil guaiacolo
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Controllo Aroma: Esteri e Fenoli
Il pro�lo aromatico derivante da ogni ceppo di lievito è in�uenzato da 
molteplici fattori. In linea generale, maggiori livelli di esteri sono raggiunti 
con un inoculo inferiore, e fermentando ad elevate temperature o con 
l’aggiunta di zuccheri semplici. Più elevati livelli di composti fenolici, come il 
4-vinil-guaiacolo (4VG), possono essere raggiunti utilizzando una 
combinazione di malto d’orzo e frumento ed e�ettuando una pausa ferulica 
a ~45°C durante l’ammostamento. I livelli di alcoli superiori tendono ad 
essere positivamente correlati con le temperature di fermentazione. 
Abbiamo fornito di seguito un’istantanea dei composti aromatici prodotti dal 
LalBrew Belle Saison™, dal LalBrew Abbaye™ e dal LalBrew Farmhouse™ in 
fermentazioni da laboratorio utilizzando un mosto standard. Lo sviluppo del 
pro�lo aromatico è complesso e ci sono eccezioni a queste linee guida 
generali, quindi prove in campo sono consigliate per ottimizzare la ricetta ed 
il processo brassicolo per raggiungere il pro�lo aromatico desiderato.

Tabella per ceppo di 
lievito in base allo 
stile di birra
Un ceppo di lievito Saison 
tradizionale come il LalBrew Belle 
Saison™ è utilizzato per produrre 
stili di birra belga secchi, dove 
invece lieviti belga non-diastatici 
come il LalBrew Abbaye™ sono 
usati per produrre ale belga 
maltate e dal corpo pieno. Quando 
si opta per un processo speci�co o 
una particolare ricetta come 
descritto in precedenze sia il 
LalBrew Farmhouse™ che il 
LalBrew Abbaye™ possono essere 
utilizzati per produrre stili di birra 
normalmente prodotti con altri 
lieviti Saison tradizionali. 

Controllo dell'attenuazione per ceppi 
non-diastatici
Nonostante l’inabilità a metabolizzare le destrine, è possibile raggiun-
gere maggiori attenuazioni con un ceppo di lievito non diastatico in 
modo da mimare le prestazioni di un tradizionale ceppo di lievito 
Saison diastatico. L’obiettivo è di incrementare la fermentescibilità del 
mosto utilizzando uno o più dei seguenti metodi:

- Basse temperature di ammostamento

- Aggiunta di zuccheri o altri succedanei

- Diminuire la quantità di malti speciali

- Evitare l’utilizzo di cereali non maltati

- Aggiungere enzimi glucoamiolitici chimicamente puri�cati come 
l’ABV Glucoamylase 400, in ammostamento e/o pre-bollitura 
(l’enzima verrà denaturato con la bollitura e quindi non attivo nel 
prodotto confezionato).

Le fermentazioni sono state condotte utilizzando un mosto standard a 12°P preparato con 
estratto di malto, inoculato con 100g/Hl di lievito e fermentato a 20°C. La �occulazione relativa 
misurata secondo il metodo ASBC Yeast-11 (Helm test).

Le fermentazioni sono state condotte utilizzando un mosto standard di puro malto a 12°P inoculato con lievito liquido propagato con un tasso di 9 milioni di cellule vitali/ml e fermentato 
a 21, 24 d 27°C. Le concentrazioni relative furono calcolate separatamente per ogni classe di composti e comparazioni non dovrebbero essere e�ettuate tra composti di diverse classi.


