BrewMasters
Pilsner Style
v Yeast

Aktywne suszone drozdze
Do fermentacji dolnej
Klasyczne piwa typu Pilsner

Opis produktu

BrewMasters Pilsner Style to wysuszone drozdze gatunku Saccharomyces cerevisiae. Przy
wyborze drozdzy fermentujacych na dnie szczegdlne znaczenie przywigzano do optymalnych
wlasciwosci rozpuszczania.

Szczep drozdzy propagowany jest w czystej Kkulturze bakterii, przemywany i starannie
suszony.

Przyjety zgodnie z aktualnie obowigzujgcymi przepisami prawa obowigzujacymi w UE.
Czystos¢ 1 jakos¢ potwierdzona przez wyspecjalizowane labolatoria.

Produkt i dziatanie

Ze wzgledu na duzg zywotno$¢ komorek, ekstrakt jest
redukowany tak szybko jak to mozliwe i uzyskuje wysoki
stopien odfermetowania. Produkt zapobiega si¢ tworzeniu
niepozagdanych produktéw ubocznych fermentacji.

Zalecana temperatura fermentacji: 10-16° C.
Dozowanie

50-100 g drozdzy na hl brzeczki w temperaturze fermentacji 9-15°C,
Dla temperatur fermentacji <9 © C zalecane jest dawkowanie 150-200g / hL.

Sposdb uzycia —instrukcja uwodnienia

Przed zadaniem, drozdze nalezy uwodni¢ w naczyniu do postaci kremu drozdzowego a
nastepnie delikatnie wymiesza¢. Rozsypaé suche drozdze na powierzchni 10-krotnej wagowej
ilosci sterylnej wody lub brzeczki w temperaturze 23°C + 3°C. Gdy drozdze zostana zwigzane
do postaci kremu (zajmie to okolo 15 do 30 minut), delikatnie mieszaé przez nastepne 30
minut. Nastepnie uzyskany krem dozowa¢ do zbiornika fermentacyjnego.

Mozma réwniez dozowac suche drozdze bezposrednio na fermentacji pod warunkiem, ze
temperatura brzeczki wynosi ponad 20°C. Stopniowo rozsypywa¢ suche drozdze na
powierzchni brzeczki, aby dokladnie pokrywaly cala powierzchnie w celu uniknigcia
powstawania grudek. Pozostawi¢ na 30 minut, nastgpnie wymiesza¢ brzeczke np. przez
napowietrzanie.

Stopien fermentacji

Przy uzyciu BrewMasters Pilsner Style uzyskuje sie stopien odfermetowania na poziomie
(75-78%)
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Przechowywanie

Pakowane w obecno$ci gazu zabezpieczajacego. Przechowywa¢ w suchym i chlodnym
miejscu (<10°C). Zadba¢ o szczelne zamknigcie opakowan. Otwarte opakowania musza by¢
uszczelnione, przechowywane w temp. 4°C i zuzyte w ciggu 2 miesiecy od otwarcia. Nie
uzywa¢ migkkich lub uszkodzonych opakowan.
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