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

Charakterystyka drozdzy

o Charakterystyka fermentacii:
- mozliwo$¢ pracy w nastawch o duzej zawartosci cukrow.
- femperatura fermentacji 25 - 35° C.
- duza odpornos¢ na alkohol, do 18%.
- duza odpornos¢ na cisnienie osmotyczne
- odporno$¢ na wysokie temperatury (drozdze termotolerancyjne)
- zdolno$¢ do pracy z réznymi rodzajami moszczu.

Rekomendacja

Wykorzystywane do fermentacji nastawdw o wysokiej potencjalnej zawartosci alkoholu. Majg
duzqg tolerancje zawartosci alkoholu (do 18%), bardzo dobrg odpornos¢ na cisnienie
osmotyczne oraz wysokg temperature fermentacii (drozdze termotolerancyjne). Szczep ten
daje dobre rezultaty, gdy pracuje w nastawach o wysokiej potencjalnej zawartosci alkoholu,
pozwalajgc na maksymalne wykorzystanie pojemnosci zbiornikdw oraz olbrzymiq oszczedno$c
energii. Nie wptywa na alkoholowy profil produktéw. Drozdze te fermentujg kazdy rodzagj
nastawu, brzeczki, moszczu wytworzonego z réznych zbdz, ziemniakdw lub innych rodzajéw
skrobi, trzciny cukrowej, soku z agawy lub tequili oraz czystego cukru.

Sposdb uzycia:

Dodac¢ drozdze do 10-krotnie wiekszej masy wody o temperaturze 30-35° C, znajdujgcej sie w
szerokim naczyniu. Cata powierzchnia wody powinna by¢ pokryta cienkg warstwqg 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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