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Link do produktu: https://homebrewing.pl/isinglass-karuk-srodek-do-klarowania-piwa-p-1684.html

Isinglass Karuk - Srodek do klarowania
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Czas wysyiki 7 dni
Numer katalogowy 1684

Opis produktu

Insiglass, czyli karuk lub inaczej klej rybi, to forma kolagenu ktéry jest pozyskiwany z pecherzy ptawnych ryb. Dodany do
mtodego piwa taczy sie z czasteczkami biatek, ttuszczu oraz komérkami drozdzy i wytraca sie w postaci galaretowatego osadu
opadajgcego na dno fermentora. Dzieki temu po zlaniu znad osadu mozemy uzyska¢ klarowne piwo. Co wazne karuk
pozytywnie wptywa na trwatos¢ piany.

Karuk byt stosowany m.in. do klarowania legendarnego piwa grodziskiego. Mozemy go z powodzeniem zastosowac¢ do
klarowania pilséw i innych lageréw oraz wszelkich ejli, gdzie zalezy nam na klarownosci piwa.

Jedna saszetka wystarcza na wyklarowanie 20-25I piwa.

Instrukcja uzycia:

Na 3 dni przed planowanym butelkowaniem piwa, srodek nalezy przesypa¢ do zdezynfekowanego stoika i zala¢ niewielka
iloScig (okoto 50-100ml) przegotowanej i wystudzonej wody. Stoik doktadnie zamykamy i wstawiamy do lodéwki na kilka
godzin (minimum 7-10 godzin, maksymalnie do 24 godzin). Po wyjeciu z lodéwki delikatnie mieszamy i dodajemy do piwa
lekko mieszajac.

Czas klarowania 2-3 dni. Im nizsza temperatura piwa - tym proces klarowania zachodzi szybciej.
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