Instrukcja uzycia
ptynnych drozdzy
piwowarskich FMb56

1. Fiolka zawiera drozdze z gatunku Saccharomycodes ludwigii (syn.
Saccharomyces ludwigii E.C. Hansen 1888).

2. Drozdze S. ludwigii sg przeznaczone do warzenia piw nisko- i
bezalkoholowych.

3. Tego gatunku drozdzy nie klasyfikuje sie do drozdzy gdérnej lub dolnej
fermentacji. Metabolizm cukréw dla tych drozdzy jest wysoce ograniczony.
Drozdze te zdolne sa do asymilacji w wiekszosci tylko cukréw prostych tj. gtéwnie
glukozy, a takze fruktozy i dwucukru sacharozy. W bardzo matym stopniu
dochodzi do fermentacji maltozy, maltotriozy i pozostatych cukréw ztozonych.

4. Optymalna zakres temperatur dla fermentacji to 19-22°C, przy czym nalezy
pamietad, ze im nizsza temperatura, tym mniej alkoholu etylowego powstanie
podczas fermentacji. Wyzsza temperatura to wiecej alkoholu etylowego i alkoholi
wyzszych.

5. Stopien odfermentowania dla tych drozdzy to $rednio 12-13%, jednak to
takze zalezy od temperatury fermentacji i sposobu zacierania (temperatur i
dtugosci poszczegdlnych przerw.

6. Tolerancja alkoholu w przypadku tego gatunku drozdzy nie jest znana,
aczkolwiek na potrzeby produkcji piw niskoalkoholowych informacja ta nie jest
wymagana (niska wartos¢ BLG).

7. Profil smakowo-aromatyczny tych drozdzy jest dos$¢ neutralny. W smaku
wznoszg delikatng stodycz. Natomiast aromat moze objawiac sie neutralnie lub
lekko fenolowo. Dodatkowo drozdze te produkujg procentowo wiecej alkoholi
wyzszych niz drozdze klasyczne.

8. Z uwagi na to, ze po fermentacji z uzyciem tych drozdzy w piwie pozostaja
cukry fermentowalne, nalezy zachowad szczegélna ostroznos¢ i higiene przy
warzeniu piwa.

9. Dodatkowo nalezy réwniez zastosowac¢ odpowiednig procedure
przygotowywania startera i zadawania tych drozdzy do brzeczki. Koniecznosc
przygotowania startera!

10. Aby uzyska¢ piwo od 0,5 do 1% alkoholu nalezy przygotowac brzeczke
nastawna o zawartosci cukréw od 7 do 8 BLG. W obnizeniu zawartosci
alkoholu moze poméc takze zacieranie wysokotemperaturowe (70-72°C), co
pomoze w uzyskaniu brzeczki o niskiej zawartosci cukréw fermentowalnych.



11. Ponizej przedstawiono tok postepowania w przypadku warzenia piwa z
uzyciem drozdzy FM56.

Przed przystgpieniem do wszelkich czynnosci zwigzanych z przygotowywaniem
startera lub zadania drozdzy, nalezy szczegdlng uwage zwrdci¢ na czystosé
narzedzi, szkta i pojemnikéw, ktére beda miaty kontakt z drozdzami lub zimna
brzeczka. Wszystkie elementy nalezy doktadnie zdezynfekowaé. Do pracy z
samymi drozdzami sugerowane jest uzycie rekawiczek oraz dezynfekanta. Jest to
element konieczny w celu unikniecia zakazenia bakteriami i w szczegdlnosci
drozdzami pochodzenia zewnetrznego. Jesli do brzeczki dostang sie drozdze
innego gatunku (Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces pastorianus,
Brettanomyces spp.), przygotowana brzeczka zostanie odfermentowana gtebiej, a
co za tymi idzie nie uzyskamy oczekiwanego efektu w postaci piwa nisko- lub
bezalkoholowego.

Aby przygotowad sie do warzenia tego rodzaju piwa nalezy sporzgdzi¢ starter
drozdzowy, najlepiej o tej samej wartosci BLG, co brzeczka docelowa. Wystarczy
starter o objetosci 1L, gotowany przez co najmniej 15-20 min. Co wazne do
startera nalezy dodac cukier fermentowalny jeszcze przed gotowaniem, np.
glukoze w ilosci 50 g/L startera. Tak przygotowany starte nalezy ochtodzi¢ do
temperatury pokojowej. Wyjeta uprzednio z lodéwki fiolke drozdzy FM56 nalezy
nastepnie zada¢ do startera. Dbajac o to, aby wszystkie kohcédwki nakretki
zdezynfekowa¢ odpowiednio srodkiem dezynfekujagcym. To samo nalezy uczyni¢
z dtoniami, najlepiej w ubranych rekawiczkach jednorazowych. Zaszczepiony w
ten sposéb starter nalezy hodowaé¢ w temperaturze pokojowej najlepiej przez
okres 48 h, aby drozdze dobrze sie namnozyty. Krok przygotowania startera jest
jednym z najwazniejszych elementdéw przygotowania tego rodzaju piw, gdyz
drozdze w tym przypadku muszg by¢ w stanie logarytmicznego wzrostu.

Przygotowanie brzeczki do tych piw nie rézni sie niczym od standardowego typu
tego procesu. Rodzaj receptury jest w zasadzie dowolny, z tym ze powinno sie
pamietaé, ze drozdze te charakteryzujg sie raczej czystym profilem i nie
uzyskamy za ich pomoca piwa w stylu Hefewiezen lub Belgian Ale. Nalezy jedynie
pamietaé, ze aby uzyskac¢ piwo o zawartosci alkoholu etylowego 0,5 - 1% v/v,
trzeba przygotowac brzeczke nastawng 7-8 BLG. Ponizej tej wartosci drozdze
beda miaty zbyt mata ilos¢ cukréw prostych do dyspozycji, natomiast powyzej tej
wartosci uzyskamy piwo o wiekszej zawartosci alkoholu, z powodu wiekszej ilosci
cukréw prostych. Aby piwo miato wiekszg petnie, a matg zawartos¢ alkoholu, przy
zacieraniu mozemy wspomac sie metodg wysokotemperaturowg (70-72°C).

Chmielenie takich piw jest sprawg bardziej skomplikowang, gdyz mniejsza
wartos¢ BLG powoduje przede wszystkim wieksze uwypuklenie efektéw
goryczkowych. Przyjmuje sie, ze do tego typu piwo powinno dodawac sie o okoto
50% mniej chmielu na goryczke niz w piwach regularnych. To samo tyczy sie
goryczki pochodzacej z chmielenia na zimno. Chmiel jednak nie powoduje
probleméw podczas fermentacji. Nalezy zatem uwaza¢ z iloScia dodanego
chmielu. Dla przyktadu zamiast 30 g chmielu lunga do stylu APA, do
niskoalkoholowej wersji nalezy uzy¢ 15 g tego chmielu.



Po gotowaniu brzeczki nalezy jg schtodzi¢. Nalezy tutaj uwazad, zeby nie zakazic¢
zimnej brzeczki (ani chtodnicg, mokrymi rekami). Brzeczke nalezy schtodzi¢ do
temperatur 19-22°C i nastepnie zadac starter drozdzowy. Brzeczke nalezy
przelewa¢ do doktadnie zdezynfekowanego fermentora, aby mie¢ pewnos¢, ze
nie zakazimy brzeczki. Po jej doktadnym napowietrzeniu mozna zada¢ drozdze
uprzednio dezynfekujgc wszystkie koncowki i dionie. Nastepnie zamykamy
fermentor i pozostawiamy do fermentacji.

Fermentacja umownie trwa okoto 1 tygodnia w temperaturze 19-22°C (okoto 2 dni
fermentacji burzliwej i 4-5 cichej). Oznaki fermentacji poczatkowo moga by¢
burzliwe, natomiast prawie wcale nie wida¢ pienienia na gdérze fermentujacej
brzeczki i nie nalezy sie tym przejmowac. Po fermentacji poczatkowe BLG
powinno obnizy¢ sie maksymalnie o 2-3 stopnie. Po fermentacji mozna przystapic
do butelkowania z 3-3,5 g glukozy na 0,5 litra piwa. Nalezy pamieta¢ o
dezynfekcji wszelki narzedzi majacych kontakt z piwem po fermentacji, gdyz
kazde zakazenie spowoduje dalszg jego fermentacje i brak oczekiwanego efektu.
Szczegdlnie nalezy zwrdéci¢ uwage podczas chmielenia na zimno!!!. Piwo po
fermentacji nadal posiada cukry fermentowalne dla drozdzy klasycznych!!!,
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