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Safspiryt M-1

Sktad

Drozdze (Saccharomyces cerevisiae), Emulgator: E491 (monostearynian sorbitanu)

Charakterystyka drozdzy

o Charakterystyka fermentacii:
- zdolno$¢ asymilacji cukrow ztozonych
- tfemperatura fermentaciji 20 - 32° C.
- duza odpornos¢ na alkohol, ponad 15%.
- odpowiednie do prowadzenia ciggtej fermentacji

o Charakterystyka metabolizmu:
- Produkcja kongenerdw wspomagajgcych starzenie w beczkach
- odpowiedni metabolizm do produkcii whisky, single malt whisky

Rekomendacja

Najstawniejszy i prawdopodobnie najodpowiedniejszy szczep drozdzy do produkcii Szkockiej
whisky i Single malt whisky. Tworzy kongenery idealne do starzenia w beczkach. Wysoka
odporno$¢ na alkohol (ponad 15%). Bardzo dobra asymilacja ztozonych cukréw bedgca
najlepszym rozwigzaniem w przypadku produkcji whisky bez dodatku enzymdw. Dobre
rozwigzanie do prowadzenia ciggtej fermentacji. Pomimo ze szczep ten jest najczesciej
stosowany w Szkocji, doskonale sprawdza sie w produkciji wszelkich rodzajéw whisky oraz
innych destylowanych trunkéw produkowanych ze zbdz oraz starzonych w beczkach.

Sposdb uzycia:

Dodac¢ drozdze do 10-krotnie wiekszej masy wody o temperaturze 25-35° C, znajdujgcej sie w
szerokim naczyniu. Cata powierzchnia wody powinna by¢ pokryta cienkg warstwqg drozdzy.
Odczekac 20 minut. Delikatnie wymieszac¢ unikajgc formowania sie grudek. Powoli podwoic
objetos¢ poprzez powolne dodawanie nastawu ze zbiornika, dzieki temu temperatura zostanie
obnizona. Poczekac¢ 10 minut. Doktadnie wymieszac uwodnione drozdze w nastawie. Réznica
temperatury uwodnionych drozdzy i nastawu nie powinna przekraczac 5° C.

Dawkowanie:
nastawy 50-80 g/hl

Przechowywanie:
Przechowywac¢ w suchym i chtodnym miejscu
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