Cada detalle es importante. Puede ser necesario corregir el pH del agua de la mezcla. La proteccion contra la oxidacién asegura que su
cerveza tenga cualidades organolépticas dptimas y una buena conservacion. Brewline® le proporciona las herramientas para responder
a todos estas cuestiones.

PROTECCION CONTRA LA OXIDACION
Mash Redox

Antioxidante

Beer Redox

Antioxidante
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Beer Redox garantiza una protecciéon completa contra la oxidacion i Mash Redox protege efficacement la masa de malta y el mosto
y protege el potencial aromatico del mostoy de la cerveza. Aumenta | contra la oxidacién. Reduce significativamente el oxigeno disuelto y,
la longevidad de las cualidades organolépticas y la vida dtil de la i por consiguiente, prolonga la percepcion de frescor de la cerveza
cerveza terminada. ! terminada al hacerla menos susceptible a la oxidacién en las
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rimeras etapas de produccion.
-Dosis: 1- 4 g/hL de mosto P P P

-Acondicionamiento: bolsa de 1 kg -Dosis: 5 - 10 g/hL de mosto seglin sea necesario

-Acondicionamiento: bolsa de 1 kg

ACIDIFICACION
Acide Lactioue

Corrector de acidez

Para toda informacion complementaria, refefiérase a la ficha técnica o al envase.

El control del pH es un pardmetro clave para la produccién de
cerveza. Acide Lactique se utiliza para corregirlo en el agua de la
mezcla o en el mosto de la cerveza.

-Dosis: segun el resultado del control del pH
-Acondicionamiento: garrafa de 6 kg
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