. Alpine German

Alpine Yeast German je klasican kvasac za proizvodnju piva donje fermentacije.
Kvasac sa skromnom proizvodnjom cvetnih i voénih estara. Pivo skuvano sa
alpskim kvascem nemackog porekla je veoma cisto, sveze i suvo. Odlicno za
proizvodnju klasiénih americkih piva, Vienna, Lagera, Minhenskog Dankela.

Fermentation Profile
PERFORMANSE

Temperatura fermentacije: 10-20°C 1,080+
Prividna atenuacija: 80-85% o0
Dijastatska: negativna o

Gravity

— Neutral Lager

== Fruity Lager

Tolerancija na alkohol: 10% (v/v)
Performanse fermentacije: srednje-
visoke
Flokulacija: Visoka

- Alpine Yeast German

MIKROBIOLOSKE ANALIZE 100

Vrsta: Saccharomyces pastorianus
Suva tezina:** 2 93%

Zive celije kvasca:** 2 4,0 x 10° cfu/g Flavor characteristics
Divlji kvasac:** < 1,0 x 103 cfu/g :

Ukupno bakterija:** < 5,0 x 10° cfu/g @ m—"
Laktobacili:** < 1,0 x 102 cfu/g
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sa visokom gravitacijom.
Metod rehidratacije: .
e Rehidratirajte kvasac u 10 puta NACIN
vecoj kolicini od svoje teZine u cistoj SKLADISTENJA
prokuvanoj vodi na 25-30°C u
sterilnoj posudi. Vakumska pakovanja od 0,500
kg. Cuvati na temperaturi <10°C
e Uverite se da je sav kvasac u sa rokom trajanja 24 meseca.

kontaktu sa vodom, ostavite ga 15

minuta, a zatim lagano promesajte

radi potpune rehidratacije. Ostavite

jos 5 minuta na 25-30°C.

Proces rehidratacije ne bi trebalo da @® @S
traje duze od 30 minuta kako bi se @Q} A@@

izbeglo ostecenje odrzivosti kvasca. LPINE

* Inokulirajte rehidratacioni kvasac u

posudu za fermentaciju. YEAST

Temperaturna razlika izmedu
sladovine koja se inokulira i
rehidratacionog kvasca nikada ne bi
trebalo da prede 10°C.
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Contact: Nemanja Bordevic AlpineHops RS d.o.o. M: +381 64 3431324 E-mail: office@alpinehops.com




