Jeden ze sposobów zaoszczędzenia pieniędzy na twoim hobby piwowarstwa jest ponowne używanie drożdży od warki do warki. Przy użyciu prostego wyposażenia, każdy może zebrać  drożdże z poprzednich warek. Kilka dodatkowych kroków i możesz zamrozić drożdże więc jesteś w stanie zbudować "bibliotekę" szczepów, które możesz użyć zależnie od własnego uznania.

Tutaj są praktyczne porady. Inni mogą robić to inaczej, ale dla mnie to działało.

Po pierwsze - używaj każdej pierwotnej próbki drożdży do 4 razy. Drożdże zaczynają mutować z czasem i to może zmienić cechy szczepu, a przez to twojego piwa. Przeczytałem, że można użyć każdą próbkę do 10 razy. Może tak być, ale ja nie chcę ryzykować moim piwem.

4 użycia to może nie dużo, ale wystarczy. W moim przypadku, z oryginalnych zbiorów, zbieram 4 próbki do zamrażania. Każda z próbek może być użyta 4 razy. W ten sposób otrzymam w sumie 16 warek.

Po drugie, przygotuj się aby mieć świra na punkcie czystości. Jeśli kiedykolwiek podczas twojego zbierania drożdży albo zamarzania coś dostanie się do twojej kolonii drożdży, to drożdże są zmarnowane
Po trzecie, ja tylko zbieram drożdże z burzliwej fermentacji. Surowiec z cichej może wyglądać czyściej, ale myślę, że to była część " klanu drożdży" który nie był zdolny pracować podczas pierwszej fazy fermentacji. Nie chcę jakichś nierobów w moim piwie!

Po czwarte, używam sposobu zamrażania 50/25/25 (50% drożdży, 25% wody, 25% gliceryny).

Ostatnie, nie kłopocz się zbieraniem drożdży, które były pierwotnie w suchej formie. Kilka dolarów zaoszczędzonych na paczce nie jest warte czasu i wysiłku.

Ok, zabierzmy się do pracy. Przygotuj się na początku. Przegotuj i ostudź litr wody. Umieść ochłodzoną wodę w przykrytym słoiku. 

Potrzebujesz jeszcze: 

· wysterylizowany słoik z pokrywką na gęstwę drożdży, który zbierzesz. 

· coś, do przechowywania kolonii drożdży - ja używam sterylne 15 ml próbówki z zatyczkami

· gliceryna do mrożenia drożdży (chroni komórki drożdży i powstrzymuje od pękania). Możesz dostać to w jakiejś dużej aptece.

· mały, zdezynfekowany lejek, pasujący do twoich probówek (lub czegokolwiek innego w czym będziesz przechowywał drożdże). 

· Palnik np. kuchenki gazowej lub mała alkoholowa lampa laboratoryjna. Potrzebujesz, czegoś do powstrzymania baterii przed dostaniem się do twoich drożdży (jak mówiłem, będziesz miał małego świra na tym punkcie!). 

· coś, by przenieść glicerynę do probówek. Używam pipetki, możesz też użyć zakraplacza do oczu.

· miska środka dezynfekującego.
Gdy przelewasz piwo z burzliwej na cichą spróbuj zostawić trochę piwa z burzliwej. To pomoże przechować drożdże. Jeśli się nie da, wlej filiżankę przegotowanej i schłodzonej wody do fermentatora.

Zamknij pokrywę i mieszaj obracając aż wszystko się rozpuści (osady drożdżowe). Jak tylko się wszystko wymiesza przelej mieszaninę do wyjałowionego słoika, zostawiając ok 5cm wolnej przestrzeni. Zamknij luźno pokrywką i umieść w lodówce (jeśli zakręcisz pokrywkę mocno może rozsadzić słoik).

Wyczyść cały obszar, gdzie będziesz pracował.
W międzyczasie mieszanina w słoiku się ustoi i podzieli. Na dno opada ciężki osad - białka, resztki chmielu, kawałki słodu itp. Na górze, będziesz miał lżejsze drożdże nadal zawieszone w płynie. To jest to co chcemy!

Jeśli drożdże osiadły zbyt mocno, po prostu potrząśnij słoikiem, odstaw słoik do lodówki i spróbuj za 10-15 minut.
Teraz, weź twój zdezynfekowany lejek i napełnij twoje zdezynfekowane próbówki mlecznym płynem ze szczytu słoika. Umieść próbówki w małej szklance (dzięki temu będą stały pionowo). Natychmiast po napełnieniu zamknij próbówkę. Wszystko umieść w lodówce.

Weź drugą filiżankę zagotowanej i ochłodzonej wody i wlej do pozostałej gęstwy drożdży. Potrzęś szlamem i umieść to w lodówce. 

Po 10 do 15 minut, drożdże w próbówkach osiądą. Teraz otwórz każdą probówkę i wylej tyleż wody ile się da, zostawiając drożdże.

Teraz weź twój słoik z gęstwą drożdży (które powinny rozdzielić się znów) i powtórz proces napełniania ich. Rób to 3 razy, aż rurka jest o wpół pełna drożdżami.

Teraz masz pożądaną ilość drożdży w rurce, wylej tylko połowę wody niż ostatnio. Weź twoją pipetkę i napełnij ilością gliceryny równą do 25% z całkowitej objętości (około 3 1/2 ml w moim przypadku), wlej do próbówki. Zamknij ją natychmiast.

Teraz prosta sprawa - potrząsaj próbówką, by zmieszać całą zawartość i umieść w zamrażalniku.

Tu ważna uwaga: większość zamrażarek domowych jest bezszronowa. W czasie cyklu rozmrażania będzie następowało rozmrażanie twoich próbek. Wielu piwowarów, którzy zamrażają swoje drożdże umieszczają je w styropianowym pudełku z wkładami więc próbki nie rozmrażają się.

Żeby zreaminować twoje drożdże, umieść zamrożoną rurkę w lodówce, by się rozmroziła 5 dni przed warką. Nazajutrz , umieść to w bezpiecznym miejscu, w temperaturze pokojowej. Następnego dnia tego, zrób starter jak robisz dla każdej warki. Pozwolił temu postać co najmniej 2 dni, by drożdże urosły dostatecznie.

Kiedy piwo jest skończone, powtarzaj zbieranie drożdży/zamrażanie, aż do 4 razy.

Numeruj wszystkie próbówki aby odtworzyć ich historię. Używaj Excela do notatek aby wyśledzić szczepy, numer pokoleń które zostały użyte i kiedy to zostało zamrożone.
Użyłem próbki po 9 miesiącach przechowywania i zrobiłem nimi doskonałe piwo. Niektórzy piwowarzy użyli z powodzeniem próbek przechowywanych ponad rok i nie mieli żadnych problemów.

