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Skfadniki : Drodie (Saccharomyces cerevisiae), czynnik rehydratacyjny (emulgator) E491

FERMENTIS

To znany szczep drozdzy pochodzacy zWeihenstephan w Niemczech powszechnie uzywany na catym swiecie w przemysle browarniczym.
Saflager W-34/70 pozwala na uzyskanie piw dobrze zbalansowanych (z nutami kwiatowymi i owocowymi), nadaje czyste i orzezwiajace
smaki.

SUMA ESTROW SUMA WYISIYCH ALKOHOLI POZOSTALOSC CUKROW FLOKULACJA
37 ' 155 ' 5 g/I* ' wysoki '
ppm przy 18°P w 12°C podczas pierwszych ppm przy 18°P w 12°C podczas pierwszych * odnosi sig do odfermentowania na
48h fermentadji potem 14°C w EBC 48h fermentacji potem 14°C w EBC poziomie 83%
TEMPERATURA FERMENTACI: 9-22°C (48.2-71.6°F) optymalnie 12-15°C (53.6-59°F)
INSTRUKCJA DOZOWANIA: 80 do 120 g/hl dla zadawania w 12 — 15°C (53-59°F).

Zwiekszy¢ dawke przy zadawaniu ponizej 12°C (53°F), az do 200 - 300 g/hl w temp. 9°C (48°F)

INSTRUKCJA  REHYDRATAC)!

Rozsypa¢ drozdze na powierzchni sterylnej wody lub brzeczki o temperaturze 23°C £ 3°C (73°F £ 6°F) wzietej w ilosci 10 krotnie
wiekszej niz masa drozdzy.

Pozostawi¢ na 15 do 30 minut. Delikatnie miesza¢ w ciggu 30 minut, i tak otrzymany krem zadawa¢ do zbiornika fermentacyjnego.Alterna-
tywnie, zadawa¢ drozdze bezposrednio do zbiornika fermentacyjnego utrzymujac temperature brzeczki powyzej 20°C (68°F). Stopniowo
rozsypywac suszone drozdze po powierzchni brzeczki upewniajac sig, ze drozdze pokrywaja rownomiernie powierzchnie brzeczki, tak,
aby nie powstawaly zbrylenia. Pozostawi¢ na 30 minut, potem wymiesza¢ uzywajac napowietrzania lub poprzez dodatek brzeczki.

TYPOWA ANALIZA PRIECHOWYWANIE

% sucha masa: 94.0 — 96.5 podczas transportu : produkt moze by¢ transportowany i przechowywany w temperaturze
Iywotnos¢ komérek w opakowaniu: > 6 x 10%g pokojowej w okresie nieprzekraczajacym 3 miesigcy, bez wptywu na jego wtadciwosci.
Bakterie ogdtem™: <5/ml W magazynie: przechowywaé w temp.< 10°C (50°F), w suchym miejscu.

Bakterie kwasu octowego™: <I!/ml

Lactobacillus™: <I/ml OKRES TRWALOSCI

Pefil?coccu.s*f ) . SR 24 miesiace od daty produkgji. Najlepiej zuzy¢ przed koficem — data na opakowaniu.
D?lk'e droz'dze ERERE S = / ] Otwarte (napoczgte) opakowania powinny by¢ szczelnie zapieczetowane i przechowywane w
Mikroorganizmy patogenne: zgodnie z normg

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

*kiedy drozdie sa zadane w ilosci 100 g/hl odpowiednio > 6 x 10° komdrek zywotnych/ml aiszczonych opakowai.

Suche drozdie Fermentis znane sq z moiliwosci uzycia ich w produkji wielu odmian (stylow) piwa.W celu porownania naszych szczepow, przeprowadzilismy wiele prob laboratoryjnych uzywajac standardowych brzeczek dla wszystkich
typow droidiy oraz jednakowych (standardowych) temperatur fermentacji (dla Saflager 12°C przez 48h potem 14°C / dla Safale & Safbrew : 20°C)
Skupilismy si¢ na nastepujacych parametrach: produkgja alkoholu, pozostatos¢ cukru, flokulacja i kinetyka fermentacji.

Fermentis Division of S.|.Lesaffre
BP 3029 - 137 Rue Gabriel Péri
9703 Marcq en Baroeul Cedex Fra -,
= s A p
0). B8 I. 75 - @4fe
nent vW.brewy c



