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Termometr Piwowarski 0-100°c

Cena 58,20 zt

Numer katalogowy RAFEX003190
Kod EAN 5908277705060
Producent Browin

Opis produktu

Niezastgpiony w piwowarstwie - termometr idealnie sprawdzi sie podczas dokonywania pomiaréw temperatury
brzeczki.Wysoka jakos¢ wykonania - a takze precyzyjny pomiar (tolerancja btedu +/- 1°C) sprawi, ze termometr postuzy Ci
przez dtugi czas!Poreczny w uzyciu - dzieki specjalnemu klipsowi z fatwos$cig zamocujesz termometr i zanurzysz go np. w
pojemniku fermentacyjnym czy garnku.Czytelna skala - pozwala na dokonanie odczytu pomiaréw w skali od 0°C do +100°C,
pomocne oznaczenia pomagaja za$ w przeprowadzeniu poszczegdlnych etapdw warzenia piwa.Duza wysokos¢ - dtugos¢
termometru to, az ponad 31cm, dzieki czemu z tatwoscig uzyjesz go w stycznosci z duzymi pojemnikami i garnkami o
pojemnosci nawet 30-40 L!Warzysz wiasne piwo? W Twoim wyposazeniu nie powinno zabrakna¢ tego termometru! Termometr
piwowarski umozliwiajgcy dokonanie pomiaru od 0°C do +100°C pozwoli Ci w prosty, szybki i precyzyjny sposéb sprawdzi¢
temperature brzeczki w warzonym piwie z precyzjg +/- 1°C. Termometr jest niezwykle prosty w uzyciu. Czytelna skala
pozwala na szybki odczyt temperatury, a wygodne oznaczenia utatwiajg kontrole temperatury na poszczegdélnych etapach
warzenia piwa. Dodatkowo termometr wyposazony jest w klips, ktéry pozwala na tatwe zamocowanie go i zanurzenie np. na
garnku lub pojemniku fermentacyjnym. Wysoka jako$¢ wykonania tego urzgdzenia sprawi, ze termometr postuzy Ci przez
dtugi czas, utatwiajac przygotowywanie domowych nastawdw na wina oraz piwa!Termometr na skali posiada 7 oznaczen,
utatwiajacych kontrolowanie temperatury podczas zacierania:44°C (10-20 min) - przerwa ferulikowa, typowa dla piw
pszenicznych, pozwala na uzyskanie nut gozdzikowych.50-52°C (10-20 min) - przerwa biatkowa - dostarcza drozdzom
zwigzkéw organicznych potrzebnych w trakcie fermentacji. Nie jest wymagana.62°C (15-60 min) - przerwa maltozowa
(scukrzanie) - dziata gtéwnie beta-amylaza, dzieki ktérej otrzymujemy cukry fermentowalne. Im dtuzsza ta przerwa tym
otrzymane piwo bedzie bardziej wytrawne.72°C (15-60 min) - przerwa dekstrynujaca (scukrzanie)- dziata gtéwnie alfa-
amylaza, wytwarzajgca cukry niefermentowalne, poprawiajace tresciwosc i wzmacniajace stodycz piwa. Im dtuzsza ta przerwa,
tym bardziej tresciwe, stodowe piwo.Na smak i wartos¢ alkoholu w piwie gtdwnie znaczenie majg przerwy scukrzajace,
regulujac czas ich trwania, decydujemy jakie piwo otrzymamy. Poczatkujgcym piwowarom polecamy scukrzanie w temp
65-67°C, w celu otrzymania optymalnej ilosci alkoholu oraz tresciwosci.Do 80°C - temp. inaktywacji enzyméw. Podgrzanie
powyzej tej temp. moze spowodowac uwolnienie sie dodatkowej skrobi przy zdezaktywowanych enzymach. Skutkiem bedzie
trwate zmetnienie brzeczki, szybsze psucie piwa i uwolnienie zwigzkdéw niekorzystnie wptywajacych na smak piwa.100°C (60
minut) - gotowanie brzeczki/warzenie. Najczesciej na tym etapie przeprowadzane jest chmielenie.
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