BrewMasters Wheatbeer

PIna bavorska psenicna piva a belgicka ovocna piva

Popis produktu

BrewMasters Wheatbeer je specialni kmen kvasinek pro némecka pseni¢na piva bavorského typu. Tento kmen kvasinek produkuje
jemné ovocné estery a fenolické tony (bananové aroma) typické pro pseni¢na piva. Sedimentacni vlastnosti jsou stfedni, konecné
prokvaseni je mezi 70 a 75 % (nizké az stfedni).

Diky vysokému poctu Zivotaschopnych bunék se extrakt redukuje rychleji a dosahuje se vysokého stupné konec¢ného prokvaseni.
Zabranuje se tvorbé nezadoucich vedlejsich produktt kvaseni.

Pred pouzitim musi uzivatel zkontrolovat mistni pravni predpisy.

Doporucena teplota kvaseni: 18-26 °C

Stupen kvaseni: nizky aZ stredni (70-75 %)

Flokulace: s tredni

Esterovy profil: silné ovocné aroma (banan), rozvijejici se pfi teplotach > 20 °C
Alkoholova tolerance (obj. %): az 6,5

Kinetika fermentace: rychla (3 dny)

Produkce diacetylu: nizka

Davkovani

50 g/hL az 100 g/hL béhem primarni fermentace

Pouziti — pokyny pro rehydrataci

Pted pfidanim do rmutu rehydratujte suché kvasnice v nddobé za stdlého michani, aby vznikla kvasnicova smetana. Nalijte suché
kvasnice do 10nasobku jejich hmotnosti mladiny nebo cukerného roztoku o teploté 23 °C + 3 °C. Jakmile se predpokladana hmotnost
suchych kvasnic timto zplsobem preméni na krém (coz trva priblizné 15 aZz 30 minut), pokracujte v mirném michani po dobu dalsich
30 minut. Poté pridejte vysledny produkt do mladiny. Alternativné pridejte suché kvasnice pfimo do fermentacni nadoby, pokud
teplota mladiny presahuje 20 °C. Kvasnice postupné nalijte do mladiny a zajistéte, aby kvasnice zcela pokryly povrch mladiny, aby se
zabranilo tvorbé hrudek. Nechte 30 minut odstat a poté mladinu promichejte, napt. provzdusnénim, coz je velmi dalezité pro
budouci kvaseni.

Skladovani

Baleno v ochranném plynu. Skladujte na chladném a suchém misté (< 10 °C). Dbejte na to, aby bylo baleni pevné uzavieno. Oteviené
baleni musi byt uzavreny a skladovany pri teploté 4 °C a spotfebovany do dvou mésict od otevreni, aby byla zajisténa maximalni
aktivita a Zivotaschopnost kvasinek. Nepouzivejte mékké nebo poskozené baleni.
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Zde uvedena aplikacni doporuceni popisuji zamyslené poufiti produktu jako pomocné latky nebo pfisady jako soucast spravné vyrobni praxe. Potravinaiské bezpecnosti konecného produktu Ize dosdhnout pouze tehdy, je-li pouzivan
vyhradné timto zpisobem. Vezméte prosim na védomi: nase technické produktové letéky vychazeji z nasich soucasnych znalosti a zkusenosti. Musi byt chdpany pouze jako obecné informace o nasich produktech. Nemdizeme pfevzit Zadnou
odpovédnost za poutiti pfipad od pfipadu kvili nelehkosti o$etfeni pfirodnich produktd a potencialnich predchozich o3etfeni. UZivatel si musi vidy sam zkontrolovat dodrzovéni zékonl a bezpe€nostnich predpisd, které se vztahuji na
pouZivani nasich produktd. Veskeré tdaje jsou proto poskytovany bez jakékoli zaruky. Veskeré informace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni. Plati také nase V3eobecné obchodni podminky (ke stazeni z www.erbsloeh.com).
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