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Drozdze gorzelnicze Turbo Koji, 50 g
(bez zacierania!)
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Numer katalogowy BR-403250
Kod producenta BR-403250
Kod EAN 5904816004564

Opis produktu

Mieszanka najwyzszej jakosci drozdzy gorzelniczych ze szczepem Rhizopus oryzae oraz enzymami.

¢ Oryginalny, azjatycki szczep Rhizopus oryzae - pomaga przeprowadzi¢ proces scukrzania skrobi.

* Do surowcoéw skrobiowych - mieszanka przeznaczona jest do fermentacji maki, zesrutowanych zbd6z (ryzu,
kukurydzy, pszenicy) oraz ziemniakéw*.

¢ Z dodatkiem enzymoéw - Turbo Koji to produkt zawierajgcy enzymy: alfa-amylaze uptynniajaca skrobie oraz
glukoamylaze rozktadajgca skrobie do glukozy.

e Zacieranie na zimno - przy uzyciu Turbo Koji zacieranie prowadzimy w temperaturze 25-30C nie jak w przypadku
zacierania na goraco 60-70C.

* Bez koniecznosci dodawania pozywek - mieszanka nie wymaga dodatku pozywek do nastawu. Jej sktad zapewnia
optymalna fermentacje.

Drozdze turbo Koji - aktywne suszone drozdze gorzelnicze z oryginalnym azjatyckim szczepem Rhizopus oryzae oraz
enzymami - pozwalajg na fermentacje nastawdéw skrobiowych: z maki, zesrutowanych zb6z (ryzu, kukurydzy, pszenicy itp.)
bez zacierania na goraco.

Enzymy zawarte w mieszance rozktadajg w temp. 30C skrobie do fermentowalnych cukréw prostych, przerabianych przez
drozdze na alkohol. tatwe jak nastaw z cukru. Mieszanka nie wymaga dodatku pozywek. Czas fermentacji okoto 3 tygodni.

Sposdb uzycia:
Do pojemnika fermentacyjnego wlej 15 L wody o temp. 45C, wsyp 7 kg maki lub 7 kg zesSrutowanego *zboza (kukurydzy,
pszenicy, jeczmienia, zyta, ryzu itp.) i doktadnie wymieszaj.

W przypadku zb6z wskazane jest zalanie ich wrzatkiem.

Nastaw uzupetnij woda do 25 L. Jesli temp. catosci miesci sie w przedziale 30-35C na powierzchni nastawu rozsyp zawartos¢
saszetki. Po 15 minutach zamieszaj. Pozostaw do fermentacji w temp. 25-38C przez okoto 15 dni.

Wskazdéwka:

Im bardziej rozdrobniony bedzie surowiec, tym skrobia w zbozach bedzie bardziej dostepna dla enzymoéw, ktére roztoza je na
fermentowalne przez drozdze cukry proste.

*Sposob uzycia z ziemniakami:

4 kg umytych ziemniakédw pokrdj na drobne czesci i zalej 6 L wrzacej wody celem eliminacji niepozadanych mikroorganizméw
(catos¢ trzymaj do czasu, az temp. wody osiagnie ok. 45C).
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Do innego naczynia wlej 3 L wody wodociggowej (20 - 25C) i rozprowadZ w niej 3 kg skrobi ziemniaczanej.

Do pojemnika 30 L, w ktérym prowadzona bedzie fermentacja, wlej 6 L wrzgcej wody i dolej uwodniong uprzednio skrobie,
ciggle mieszajac, az utworzy sie kleik.

Z pojemnika ze sparzonymi ziemniakami, odlej 1-2 L (nie wylewaj jej!).

Ziemniaki zblenduj, a nastepnie tak przerobiony surowiec przenies do pojemnika fermentacyjnego ze skleikowang skrobia.
Naczynie wykorzystane do blendowania przeptucz wczesniej odlang wodg i wlej ja do nastawu. Wymieszaj catos¢. Gdy
temperatura nastawu osiggnie 30 - 35C, na powierzani nastawu rozsyp catg zawartos¢ saszetki KOJI i pozostaw pod

przykryciem 15 minut w celu uwodnienia.

Po tym czasie bardzo doktadnie wymieszaj caty nastaw, a nastepnie szczelnie zamknij pokrywe i umies¢ w niej rurke
fermentacyjng z woda.

Catos¢ pozostaw do fermentacji w temp. 25 - 38C przez okoto 15 dni w ciemnym miejscu.
Wskazowka:
Proces fermentacji prowadzony jest w niskiej temperaturze, dlatego pamietaj, aby wszystkie wykorzystywane do

przygotowania nastawu naczynia i przyrzady byty starannie zdezynfekowane!

Uwaga: Nastawy beda sie pieni¢!

W pierwszych dniach fermentacji zalecamy, codziennie zamiesza¢ nastaw ze wzgledu na opadajacy na dno surowiec.

Sktadniki: glukoamylaza, drozdze gorzelnicze, grzyby Rhizopus oryzae 20%, alfa-amylaza

Opakowanie wykorzystaj w catosci do jednego nastawu.
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