e Alpine Lager

Alpine Yeast Lager je klasi¢ni Svajcarski kvasac za proizvodnju Sirokog spektra
lager i pilzenskih piva sa brzom fermentacijom. Profil kvasca omoguéava kuvanje
odlicnog piva. Kvasac sa odlicnim performansama fermentacije i sposobnosc¢u
proizvodnje cistih i svetlih lagera sa minimalnim diacetilom, sveZim ukusom i
cvetnim notama.

PERFORMANSE Fermentation Profile
Temperatura fermentacije: 10- Gravity
20°C 1000
Prividna atenuacija: 80-84% 11 — Neutral Lager
Dijastatska: negativna G — igggpcowe
Tolerancija na alkohol: 10% (v/v) s Alpine veast
Flokulacija: Visoka il —
1.030 1
- 1.020 4
MIKROBIOLOSKA ANALIZA 10101
1.000 T T T J
Vrsta: Saccharomyces pastorianus 2 2 » & i
Suva tezZina: 2 93%
Zive éelije kvasca: = 4,0 x 10° cfu/g Flavor characteristics
Divlji kvasac: < 1,0 x 10° cfu/g =
Ukupno bakterija: < 5,0 x 10° cfu/g o= "%
Laktobacili: < 1,0 x 10° cfu/g K 2
NACIN UPOTREBE & B
>
Doziranje: 80 do 150 g/hl, %i Q
povecavajuci dozu kvasca u z s
teskim uslovima fermentacije sa o, .
visokom gravitacijom. Poddpy W
Metod rehidratacije: .
* Rehidratirajte kvasac u 10 puta NACIN
vecoj kolicini od svoje teZine u SKLADISTENJA

cCistoj prokuvanoj vodi na 25-
30°C u sterilnoj posudi.

Vakuumska pakovanja od 0,500
e Uverite se da je sav kvasac u kg. Cuvati na temperaturi <10°C
kontaktu sa vodom, ostavite ga sa rokom trajanja 24 meseca.
15 minuta, a zatim lagano
promesajte da bi se rehidratacija
potpuno rehidratirala. Ostavite

jos 5 minuta na 25-30°C. Proces Q 2
rehidratacije ne bi trebalo da QQ/’ A@Q
traje duze od 30 minuta kako bi 0} )
se izbeglo osteéenje odrzivosti LPINE
kvasca.

¢ Inokulirajte rehidratacioni

kvasac u posudu za

fermentaciju.Temperaturna

razlika izmedu sladovine koja se

inokulira i rehidratacionog

kvasca nikada ne bi trebalo da

prede 10°C.

Contact: Nemanja Bordevic AlpineHops RS d.o.o. M: +381 64 3431324 E-mail: office@alpinehops.com
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