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YEAST-BOOSTER

LaYeast-Boosteresundispositivocompacto, mévily muyfiable paralapreparacién éptima, revitalizaciony propagaciénde
levaduras de fermentacién. La gestion de la nutricion, la adicién de oxigeno y la temperatura correcta son necesarios para
lograrunproceso6ptimo. TodoelloestadisponibleenlaYeast-Booster.

La Yeast-Booster estadisponible en dos tamafios: la Yeast-Booster PRO parala activacién de levadura seca de hasta 2 kg
porloteylaYeast-BoosterMAX paralaactivaciondelevadurasecadehasta10kgporlote.

LASVENTAJAS

« Aliniciodelafermentacionlascélulasdelevaduraestanparticularmente fuertesyvibrantes.

» Laslevadurasactivadas,unavezafiadidas,induceninmediatamentelafermentaciéndeldepdsitode mosto

- Facilitaeltrabajoyahorratiempoalautomatizarelproceso

« Aumenta la calidad de fermentacioén, reduciendo el riesgo de paradas; asegura la inversion implantando la levadura
utilizada

- Sencillorepetirelprocesoalguardarlaprogramaciénrealizada

« Usosencillo,menusimpleeintuitivo

FASE DE OPERACION

* Llenado
La Yeast-Booster se puede llenar automaticamente con el volumen de agua inicial indicado.

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

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

- Vaciado
Cuando la mezcla esta lista, se bombea hacia el dep6sito 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.).

CARACTERISTICAS APLICACIONES

« La Yeast-Booster puede activar hasta2 kg (PRO)/10kg @
(MAX)de levadura porlote. Yeast-Booster Yeast-Booster
« El tanque de mezcla de la Yeast-Booster PRO es de 110 PRO MAX
litros, el tanque de la Yeast-Booster MAX es de 450 litro;

ambosdejando espaciosuficiente paralaespuma. Conexion eléctrica 230V/1Ph/50Hz  400V/3Ph/50Hz
« Una unica conexién sirve para mover el mosto hacia y
desde el contenedor, asi como para bombear la mezcla al Capacidad calentamiento kw 1,5 6,0

tanquede mostoytambiénrealizarelciclodelimpieza.

« La oxigenacion se realiza durante todo el proceso de Presion maxima de operacion

. L. . . . . 7] de las chaquetas de frio Sl z e
recirculacibnymezcla, enriqueciendoelmediodetrabajo. S
« Una cubierta de acero inoxidable y el filtro integrado K
. . . . . 4 Volumen del tanque | 110 450
contribuyen a evitar contaminacion proveniente del D
. o
ambiente. 2
[=) o . o
. Tapa de acero inoxidable con mezclador integrado es et e del et 26 40 2
dlspgnlbleparaYeast-Boo§terMAX(opmon). o Entrada ~6,0* ~12,0
- Su disefio en acero inoxidable favorece la limpieza y Caudal de la bomba I/ min
e Salida ~6,0* ~30,0
operacidonhigiénica.
- Estaequipadoconruedasparafacilitarsumovimiento. Dimensiones (Ax P x A) mm | 610x630x1.220 1.020x1.130x1.330
Peso (vacia) kg 62 135

Las especificaciones técnicas pueden variar sin previo aviso. * Yeast-Booster PRO:
Altura maxima de aspiracion: 1,5 m; altura maxima de bombeo: 12 m.
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