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FERMENTTS

Division of S.I.Lesaffre

Safbrew S-33

Suche drozdze piwowarskie

Sktadniki: Drozdze (Saccharomyces cerevisiae), czynnik rehydratacyjny

Wiasciwosci: Bardzo popularne drozdze ogdlnego przeznaczenia, o stabilnych wilasciwosciach. Drozdze te
wytwarzaja doskonate profile smakowe i nadajaq si¢ do produkcji szerokiego zakresu piw
gornej fermentacji ( np. do piw pszenicznych typu belgijskiego, piw Trappistow etc.).
Ktaczkowanie i osiadanie: $rednie. Odfermentowanie: plytkie.

Rowniez rekomendowane jest do fermentacji wtornej w butelkach. Znakomicie fermentuja
piwa o zawartosci alkoholu do 7,5% v/v ale sa zdolne fermentowa¢ az do 11,5% v/v.

Dozowanie: 50 g/hl do 80 g/hl.
2,5 g/hl do 5,0 g/hl- do butelek

Instrukcja zadawania: Przed zadaniem drozdzy nalezy przeprowadzi¢ rehydratacje suszonych drozdzy do postaci
kremu drozdzowego w zbiorniku mieszanym.
Rozsypa¢ suche drozdze na powierzchni¢ sterylnej wody lub brzeczki o temp. 27C + 3C,
wzigte] w ilosci 10 krotnie wigkszej niz masa drozdzy. Po przeksztalceniu si¢ drozdzy
suszonych na krem powyzsza metoda ( co zabiera okoto 15-30 minut) tagodnie mieszaé przez
nastegpne 30 minut. Nast¢pnie dozowac otrzymany krem do zbiornika fermentacyjnego.
Alternatywnie , dozowaé suche drozdze bezposrednio do zbiornika fermentacyjnego pod
warunkiem, ze temperatura brzeczki wynosi ponad 20°C. Stopniowo wsypywacé suszone
drozdze do fermentora zwracajac uwage by drozdze pokrywaly cala dostepna powierzchnig
brzeczki, tak by nie powstawaly zlepience. Pozostawi¢ na 30 minut, po tym czasie zmieszac
brzeczke, np. przez napowietrzanie.

Temperatura fermentacji: Rekomendowana temperatura fermentacji: 15C — 24C.
Opakowanie: 152 x 11,5 g saszetki zamykane w oslonie azotu, w kartonie
Przechowywanie: Przechowywaé w chtodnym(< 10C),suchym miejscu.

Opakowanie po otwarciu ponownie zamykaé¢ i przechowywaé¢ w suchym pomieszczeniu w
temp. 4°C przez czas nie dtuzszy niz 7 dni .
Nie uzywac opakowan migkkich ,czy uszkodzonych.

Termin przydatnosci: Data produkcji i termin wazno$ci/ najlepiej uzy¢ przed- data na opakowaniu. Termin ten
uptywa po 24 miesiagcach od daty produkcji, pod warunkiem przechowywania w
rekomendowanych warunkach.

Typowa analiza: % sucha masa: 94.5-96.5

Zywotnych komoérek w opakowaniu: > 6 x 10° / gramme
Ogolna liczba bakteri*: <5/ml

Bakterie kwasu octowego*: <1/ml
Lactobacillus*: <1/ml
Pediococcus*: <1/ml

Drozdze dzikie nie Saccharomyces*:  <1/ml
Mikroorganizmy patogeniczne: zgodnie z norma

*kiedy drozdze sq zadane 100 g/hl
Odp.> 6 x 10° zywotnych komorek / ml

Wazne: Kazda zmiana w procesie fermentacji moze zmieniaé jako$¢ produktu. Dlatego zawsze
doradzamy przeprowadzenie proby technologicznej przed uzyciem drozdzy do pelnej
produkcji .
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