'YEAST-BOOSTER

YEAST-BOOSTER
€ompacto y movil

Para reproduccion 6ptima, hidratacion y
estimulacién de cultivos puros de levaduras
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®YEAST-BOOSTER

El Yeast Booster es un dispositivo compacto, movil y muy fiable paralapreparacion 6ptima, revitalizacion y
propagaciéon delevaduras de fermentacion.

Paraalcanzar estos objetivos, el Yeast Booster cuentacon las siguientes caracteristicas:
» Control suave del calentamiento y enfriamiento

» Gestiondelanutricion delas levaduras

» Oxigenacion durante el proceso

Las ventajas:
« Temperaturay condiciones Optimas parala mezclay propagacion de levadura
« Laslevaduras activadas, una vez afiadidas, inducen inmediatamente la fermentacion del depésito de mosto.
Facilita el trabajo y ahorra tiempo al automatizar el proceso
* Reduccion de costes
» Aumenta la calidad de fermentacion, reduciendo el riesgo de paradas; asegura la inversion implantando la
levadura utilizada
Sencillorepetir el proceso al guardar la programacion realizada
Uso sencillo, menud simple e intuitivo

YEAST-BOOSTER PRO & YEAST-BOOSTER MAX

Caracteristicas:

El Yeast-Booster PRO puede activar hasta 2 kg de levadura por lote, el Yeast-Booster MAX hasta 10kg de
levadura por lote.

Eltanque de mezcla del Yeast-Booster PRO es de 110 litros, el tanque del Yeast-Booster MAX es de 450 litro;
ambos dejando espacio suficiente para la espuma.

Una Unica conexidn sirve para mover el mosto hacia y desde el contenedor, asi como para bombear la mezcla al
tanque de mosto y también realizar el ciclo de limpieza.

La oxigenacion se realiza durante todo el proceso de recirculacién y mezcla, enriqueciendo el medio de trabajoy
evitando trabajar en un ambiente anaerobio.

Una cubierta de acero inoxidable y el filtro integrado contribuyen a evitar contaminacién proveniente del
ambiente.

Sudisefio en acero inoxidable favorece lalimpiezay operacién higiénica.

Esté equipado con ruedas para facilitar su movimiento.

Fases deoperacion:

Elenado
El Yeast Booster se puede llenar automaticamente con el volumen inicial indicado.

Modo calor
Calienta la cantidad inicial hasta alcanzar la temperatura inicial. En ese momento muestra una sefial
luminosa en la pantalla. Como opcién se puede incluir una sefial sonora.

Fermentacion
Tras afiadir la levadura, la mezcla se pondra suavemente en movimiento. Cada 15 minutos se afiade mosto
desde el deposito objetivo para nutrir la levadura y hasta alcanzar el volumen final indicado. Durante este
proceso se aflade oxigeno para enriquecer el mosto y se va enfriando la mezcla gradualmente hacia la
temperatura final.

VYaciado
Cuando la mezcla esta lista, se hombea hacia el depdésito objetivo de mosto. En pantalla se indica el volumen
que se ha bombeado.

Limpieza
Este proceso tarda aproximadamente 10 minutos. 12 litros de agua de un cubo separado circularan en varios

pasos por todas las partes del Yeast Booster que han entrado en contacto con la mezcla (valvulas, bomba,
tuberia, etc.). Al concluir la limpieza, el agua se vuelve a bombear al cubo externo. En ese momento el Yeast
Booster se pone en modo ‘stand-by’.

OTROS MODELOS DISPONIBLES

Yeast-Booster ECO :
Variante compacta (ver fig.), se puede utilizar también para Raseg 2
dosificar suavemente otros agentes clarificantes, etc. (61t / min).

Para tratar hasta 2 kg de levadura por lote.

Yeast-Booster ECO




