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Drozdze (Saccharomyces cerevisiae), Emulgator: E491 (monostearynian sorbitanu)

Charakterystyka drozdzy

o Charakterystyka fermentacii:
- temperatura fermentaciji 20 - 32° C.
- produkcja neutralnego alkoholu np. wodki
- przeznaczone do nastawdw zbozowych lub skrobiowych
- regularna kinetyka fermentaciji
- ograniczony wzrost temperatury w trakcie fermentacii

Rekomendacja

Bardzo dobry wybdr do produkcji czystego, neutralnego alkoholu, szczegdinie wodki ze zbdz
lub surowcow skrobiowych. Regularna kinetyka zapobiega zbyt burzliwej fermentaciji i skokom
temperatury w czasie fazy wzrostu. Dzieki temu jest to doskonate rozwigzanie dla producentéw
nie posiadajgcych kontroli temperatury nastawdw lub wydajnych systemdw chtodzenia.

Sposdb uzycia:

Dodac drozdze do 10-krotnie wiekszej masy wody o temperaturze 25-35° C, znajdujgcej sie w
szerokim naczyniu. Cata powierzchnia wody powinna by¢ pokryta cienkg warstwq drozdzy.
Odczekac 20 minut. Delikatnie wymieszac¢ unikajgc formowania sie grudek. Powoli podwoic
objetos$¢ poprzez powolne dodawanie nastawu ze zbiornika, dzieki temu temperatura zostanie
obnizona. Poczekac¢ 10 minut. Doktadnie wymieszac¢ uwodnione drozdze w nastawie. Réznica
temperatury uwodnionych drozdzy i nastawu nie powinna przekraczac 5° C.

Dawkowanie:
nastawy 30-50 g/hl

Przechowywanie:
Przechowywac w suchym i chtodnym miejscu
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