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Glukoamylaza Browin

Dostepnos¢ DOSTEPNOSC
Czas wysytki 3 dni

Numer katalogowy 405130

Kod producenta 405130

Kod EAN 5908277702922
Producent Browin

Opis produktu

Glukoamylaza to enzym scukrzajacy, tzn. rozktada skrobie do glukozy z zeSrutowanego zyta, pszenicy, kukurydzy, ryzu itp.
Drozdze w trakcie procesu fermentacji nie s w stanie przerobi¢ skrobi na alkohol, jedynie glukoze. Enzym wiec jest niezbedny
do przygotowania zacieru.

Istotne cechy:

* Gramatura 4 g

* Na 3,5 kg Sruty

* Najlepsze efekty wraz z alfa-amylazg (405120) i Turbo X-Pure (403103)

* Do gorzelnictwa i piwowarstwa

Sposdéb uzycia:

W naczyniu podgrzej wode do temperatury 85-95°C, dodaj Srute wybranego zboza w proporcji: 1 kg $ruty na 3-4 L wody.
Dokfadnie wymieszaj, a po 15-30 minutach dodaj alfa-amylaze w ilosci 0,9 g na 1 kg $ruty, w celu uptynnienia skrobi. Utrzymuj
temperature mieszaniny na poziomie 95°C w ciggu 1 godziny, stale mieszajgc. Roztwér powinien mie¢ pH 4,0-4,5. Po tym
czasie zostaw zacier do wystudzenia, by osiggnat temperature 60°C i dodaj glukoamylaze w ilosci 1,1 g na 1 kg Sruty, w celu
dalszego roztozenia skrobi na cukry proste. Utrzymuj temperature mieszaniny przez 1,5 godziny. Poziom scukrzenia powinien
wynosi¢ okoto 15°Blg. Roztwér nalezy wystudzi¢ do 30°C. Nastepnie dodaj saszetke z drozdzami gorzelniczymi, np. Turbo
WHISKEY (403160), a nastepnie tak przygotowany zacier poddaj fermentacji przez okres 3-7 dni, zgodnie z instrukcjg podana
na opakowaniu drozdzy. W przypadku wydzielania znacznej ilosci piany polecamy doda¢ Odpieniacz (405140) - zgodnie z
instrukcjg podang na opakowaniu.

Sktadniki: glukoamylaza

Masa netto: 4 g
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