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Skfadniki : Drozdze (Saccharomyces cerevisiae), czynnik rehydratacyjny (emulgator)

FERMENTIS =

Safbrew F-2 zostat wyselekcjonowany specjalnie do refermentacji przeprowadzanej w butelkach i w beczkach (kegach). Drozdze te
asymiluja niewielka ilos¢ maltotriozy ale asymiluja cukry podstawowe takie jak glukoza, fruktoza, sacharoza, maltoza. Charakteryzuja sie
neutralnym dla re fermentowanego piwa, aromatem tzn. nie zmieniaja podstawowego aromatu piwa i “zachowuja” jego charakter.

Safbrew F-2 jest odporny na wysoka zawartosc¢ alkoholu (>10% v/v) i umozliwia osiagnigcie wszystkich zaktadanych przy refermentacji
parametrow :

- “konserwowanie” piwa poprzez przechwytywanie tlenu

- wktad w dojrzewanie i “zaokraglanie” aromatow piwa

- nagazowanie / wysycenie

- dobrze przylegaja do dna butelki lub beczki(kega) i formuja “lekkie” zmetnienie podczas ponownego zamieszania

TEMPERATURA FERMENTAC)!: 15-25°C (59-77°F)
INSTRUKCJA DOZOWANIA: od 2 do 7 g/hl
INSTRUKCJA

REHYDRATAC)I

Safbrew F-2 nie powinien by¢ rehydratowany bezposrednio w piwie.

Rozsypac na powierzchnig sterylnej wody w ilosci 10-krotnie wiekszej niz masa drozdzy. Temperatura wody powinna wynosi¢
27°C + 3°C (80°F  6°F).

Pozostawi¢ na |5 do 30 minut. Delikatnie zamieszac.

STOSOWANIE

Dodac od 5 do 10 graméw cukru na litr piwa (w celu osiagniecia nasycenia 2.5 do 5.0 g/l CO2).

Zada¢ ,,dostodzone” piwo rehydratowanymi drozdzami w temperaturze fermentacji (20-25°C)

Nasycenie dwutlenkiem wegla bedzie osiagniete w przeciagu | do 2 tygodni w temp. 20-25°C*

W koncowej fazie re -fermentacji piwo powinno zosta¢ schtodzone i przetrzymane od 2 do 3 tygodni w celu osiagniecia

koncowego aromatu piwa.
* nasycenie CO2 w 15°C moze zajq¢ 2 tygodnie

TYPOWA ANALIZA PRZECHOWYWANIE

% sucha masa: 94.0 — 96.5 podczas transportu : produkt moie by¢ transportowany i przechowywany w temperaturze
Zywotnos¢ komorek w opakowaniu: 19 x 10° /g pokojowej w okresie nieprzekraczajacym 3 miesiecy, bez wptywu na jego whasciwoici.
Bakterie ogotem*: <5/ml W magazynie: przechowywaé w temp.< 10°C (50°F), w suchym migjscu.

Bakterie kwasu octowego™: <I|/ml

Lactobacillus*: <I|/ml

Pediococcus*: <I/ml OKRES TRWALOSCI

Dzikie drozdze nie Saccharomyces™: <I/ml 24 miesiace od daty produkji. Najlepiej zuiy¢ przed koicem — data na opakowaniu.
Mikroorganizmy patogenne: zgodnie z norma Otwarte (napoczgte) opakowania powinny by¢ szczelnie zapieczgtowane i przechowywane w

*kiedy drozdze sa zadane w ilosci 100 g/hl odpowiednio > 6 x |10¢ komérek zywotnych/ml

temperaturze 4°C (39°F) oraz zuiyte w ciagu kolejnych 7 dni. Nie uzywa¢ migkkich lub
mniszczonych opakowan.

Odpowiedni wptyw drozdzy na ostateczna jako$c piwa zapewnia respektowanie rekomendowanych warunkéw prowadzenia fermentacji. Doradzamy przeprowadzenie
prob przed ostatecznym uzyciem drozdzy w petnej produkgii.

Fermentis Division of S.|.Lesaffre

BP 3029 - 137 Rue Gabriel Péri
9703 Marcq en Baroeul Cedex Frang

ir 0)320181.62.75 e

© °
entis %




