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White Labs Clarity Ferm WLE4000 -
: enzym stabilizujgcy klarownosc¢ piwa, 10

ml
-
e Cena 46,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 3 dni
Producent White Labs

Opis produktu

White Labs Clarity Ferm WLE4000 - enzym stabilizujgcy
klarownos¢ piwa, 10 ml

Clarity Ferm to preparat enzymatyczny zawierajagcy endoproteaze specyficzng wzgledem proliny, otrzymywang z
wyselekcjonowanego szczepu Aspergillus niger. Enzym rozktada biatka odpowiedzialne za powstawanie zmetnien
koloidalnych, ktére w potaczeniu z polifenolami moga powodowac zmetnienie piwa, szczegdlnie w niskich temperaturach.

Clarity Ferm dodaje sie do brzeczki podczas zadawania drozdzy. Enzym dziata w trakcie fermentacji, ograniczajac ryzyko
powstawania zmetnieh na zimno (chill haze) i poprawiajac stabilnos$¢ koloidalng gotowego piwa.

Dlaczego warto stosowac Clarity Ferm?
Poprawa stabilnosci koloidalnej

Enzym rozktada biatka podatne na tworzenie komplekséw z polifenolami, ograniczajac ryzyko powstawania zmetnien podczas
chtodzenia i przechowywania piwa.

Selektywne dziatanie

Dzieki wysokiej specyficznosci enzymu jego zastosowanie nie powinno istotnie wptywaé na pozostate parametry piwa, takie
jak barwa czy trwatos¢ piany.

Uniwersalne zastosowanie

Clarity Ferm moze by¢ stosowany w piwach produkowanych z réznych rodzajéw stodu jeczmiennego oraz innych surowcéw
piwowarskich.

Redukcja zawartosci glutenu
Mechanizm dziatania enzymu umozliwia réwniez rozktad biatek glutenowych.

Wedtug producenta prawidtowe zastosowanie Clarity Ferm pozwala uzyskac piwo o zawartosci glutenu ponizej 20 mg/kg (20
ppm).

Wazne: osiggniecie takiego poziomu nie jest gwarantowane w kazdej partii. W przypadku zamiaru oznakowania piwa jako
bezglutenowego konieczne jest przeprowadzenie odpowiednich badan gotowego produktu.

Sposob stosowania

Preparat nalezy doda¢ do brzeczki w momencie zadawania drozdzy. Enzym dziata podczas fermentacji.
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Dawkowanie zalezy od:

¢ objetosci brzeczki,

ekstraktu poczatkowego,
e udziatu stodu w zasypie,

¢ rodzaju zastosowanych surowcéw.

Zaleca sie korzystanie z kalkulatora dawkowania udostepnionego przez White Labs.

Ze wzgledu na wyzszg zawartos¢ glutenu w pszenicy niz w jeczmieniu piwa z duzym udziatem surowcéw pszenicznych moga
wymagac zastosowania wiekszej dawki preparatu.

Charakterystyka produktu
* Rodzaj enzymu: endoproteaza specyficzna wzgledem proliny
¢ Pochodzenie: Aspergillus niger
¢ Pojemnosc¢ opakowania: 10 ml
¢ Moment dodawania: podczas zadawania drozdzy
¢ Temperatura przechowywania: 4-8°C
e Zawiera: benzoesan sodu
e GMO: produkt deklarowany jako non-GMO

¢ Redukcja glutenu: wedtug producenta ponizej 20 ppm przy prawidtowym zastosowaniu
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