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Drozdze SafBrew BR-8 Brettanomyces
bruxellensis 5¢g

Cena 39,00 zt

Dostepnos¢ Zapytaj o dostepnos¢
Czas wysyiki 7 dni

Producent Fermentis

Opis produktu
SafBrew™ BR-8 to pierwsze drozdze Brettanomyces bruxellensis dostepne dla piwowaréw domowych w formacie suche;j.

SafBrew™ BR-8 oferuje wszystkie korzysci smakowe "dzikich" drozdzy Brett, ale z wiekszg kontrolg i niezawodnoscia,
eliminujac ryzyko nadmiernego nagazowania i pojawienia sie gushingu (nadmiernego wypieniania) po butelkowaniu.

Drozdze te sa przeznaczone do wtérnej fermentacji w butelkach lub beczkach.

SafBrew™ BR-8 produkujg zwigzki fenolowe, ktére tworzg charakterystyczny finisz, ktéry ewoluuje w czasie dojrzewania piwa.
Pojawiaja sie nuty nazywane funky (stajnia, kon, skéra...) ktére sg rbwnowazone przez orzeZzwiajgce, owocowe akcenty.

Dozowanie:
- refermentacja - 0,5 - 1g/10L

Optymalna temperatura fermentacji 15°C - 25°C.

Instrukcja stosowania:
Rehydratacja: SafBrew™ BR-8 nie powinny by¢ rehydratowane bezposrednio w piwie.

Drozdze rozsyp na powierzchni sterylnej wody o temperaturze 25°C - 29°C w ilo$ci minimum 10-krotnosci ich wagi. Pozostaw
na 15 do 30 minut. Nastepnie delikatnie mieszaj do uzyskania kremu drozdzowego.

Zastosowanie: Dodaj 5 do 10 gramoéw cukru na litr piwa, aby uzyska¢ dodatkowe nasycenie 2,5 do 5,0 g/L CO2.
Zrehydratyzowane drozdze dodaj wraz z cukrem do piwa w temperaturze fermentacji .

Nasycenie zostanie osiggniete w ciggu 1 do 3 miesiecy dojrzewania lub dtuzej w niskich temperaturach (ponizej 15C)
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