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FERMOLAGER Berlin

pochodzenie: Niemcy, przeznaczenie: wytrawny Lager, Pils

Fermolager W to drozdze dolnej fermentaciji, specjalnie wyselekcjonowane do produkciji
lub piw typu Pils lub Lager. Szczep ten zostat wyselekcjonowany na uniwersytecie w
Berlinie. Charakteryzuje sie wysokg wydajnoscig sedymentaciji charakterystyczng dla
produkcji Lagerow bogatych w estry o owocowym charakterze. Przemiana cukrow w
alkohol i CO; jest na poziomie okoto 80-85%.

Sktad i Charakterystyka:

Drozdze Saccharomyces Cerevisiae
Sucha masa: 95%

Dzikie drozdze: Abs

Bakterie ogdotem: <3 /mL

Bakterie kwasu mlekowego: < 1 /mL

Dodatkowe informacije:

Standardowa temperatura fermentacji wynosi 10-15°C. W zaleznosci od temperatury
fermentacji uzyskiwane sg rézne rezultaty. W nizszych temperaturach powstajg estry
natomiast w wyzszych temperaturach (14°C) zwieksza sie ilos¢ diacetylu. Temperatura
fermentacji odgrywa kluczowq role w tworzeniu profilu smakowego piwa.

Dawkowanie:
W niskich temperaturach zalecane jest zwiekszenie dawki.

W temperaturze fermentacji 10-12°C — do 150 g/hL.
W temperaturze fermentacji 12-15°C - 80-100 g/hL.

Sposob uzycia:

Doda¢ drozdze do dziesieciokrotnosci wody w temperaturze 18-20°C. Delikatnie
wymieszac¢ i odstawi¢ na 20 minut. Powtdrnie dobrze wymieszac i doprowadzi¢c do
temperatury nastawu poprzez dodawanie niewielkich ilosci brzeczki w odstepach
czasowych. Nastepnie dodac¢ drozdze do nastawu i wymieszac.

Przechowywanie:

Przechowywac w zamknietym opakowaniu z dala od $wiatta, w suchym i bezwonnym
miejscu. Najlepiej przechowywac w temperaturze <20°C. Nie wolno zamrazac. Najlepiej
spozy<¢ przed datg podang na opakowaniu.

Tel. +48 46 855 49 59, mob. 601 3563 11,
email: lemag@centrumfermentacii.pl, www.cenfrumfermentacii.pl



