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* ,Nevsedni kvasinky*

* Nealco Neutral

* Nealco Wheat

* Dally Sour

* Metschnikowia pulcherrima

* Vlastni kvasinka
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EPS

* Divoké kvasinky vs. Nesaccharomycetni kvasinky biotechnology
* Svrchni vs. Spodni kvasinky
* Kvasinky ktere se primarné vyuzivaji pro jiné biotechnologické aplikace a

nalézaji uplatnéni v pivovarstvi

* napr. Lachancea sp., Metschnikowia sp.

* Kde se kvasinky noveé kvasinky ziskavaji a co se u nich stanovuje pred

aplikaci v pivovarstvi?
* Jak se kvasinky kultivuji?
* htips://epsbiotechnology.cz/pivovarske kvasinky.php
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Minireview

OXFORD

A new hypothesis for the origin of the lager yeast
Saccharomyces pastorianus

Mathias Hutzler “'1”, John P. Morrissey ~?, Andreas Laus!, Franz Meussdoerffer’t, Martin Zarnkow?
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NEALCO NEUTRAL
Kvasinka ktera byla vyselektovana v ramci projektu Komplexni vyvoj pivovarskeho
cinitele pro pivovarstvi

* Torulaspora delbrueckii

* MAL-, POF-

* Teplota fermentace 12-20 °C

* Nizka mira flokulace

* Zakvasna davka 70 ml/hl

* Dodavana v lyofilizované formé i ve formé tekutych kvasnic

* Zkvaseni mladiny 5-8 °P

* Rmutovaci schéma dvojkrokova infuze nebo rmutovani skokem

* Testovana pfi pfipravé NABLAB se senzorickym charakterem pivo plzenského
typu, APA, NEIPA, Stout

* Mirny projev fermentace

Neprovzdusnovat mladinu — eliminace tvorby aldehydu a s nimi spojené

mladinové vady

EPS biotechnology, s.r.o.
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NEALCO WHEAT

Kvasinka ktera byla vyselektovana v ramci projektu Komplexni vyvoj pivovarskeho
Cinitele pro pivovarstvi

Saccharomyces bayanus

MAL +/- , POF +

Teplota fermentace 8 - 12 °C

Stfedni mira flokulace

Zakvasna davka 70 ml/hl

Dodavana v lyofilizované formeé i ve formé tekutych kvasnic

Kvasinku je potfeba drzet na uzdé jednak z hlediska POF projevu a jednak z
dlvodu produkce alkoholu

Zkvaseni mladiny 5-7 °P

Pfi rmutovani minimalizovat vznik kys. ferulové (40-50 °C)

Neprovzdusnovat mladinu
Aktivni projev fermentace

EPS biotechnology, s.r.o.



pH at Day 10

DALLY SOUR

* Kvasinka izolovana z ekosystému vinohradu
* Vinafi pouzivana pro snizeni tvorby ethanolu z mostu s vysokou cukernatosti

* [ achancea thermotolerans
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* Unikatni metabolismus simultanni produkce kyseliny mlé¢né a ethanolu

* MAL +, POF -
* Teplota fermentace 20 °C
* Dodavana v lyofilizované formé

* Pridavek glukozy podporuje produkci kyseliny mlécéné

* VyZaduje provzdusneni

pH vs pitch rate
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Metschnikowia pulcherrima

Kvasinka izolovana z ekosystému vinohradu
* Vinafi pouzivana pro zvySeni komplexniho senzorického profilu vina
Vysoka aktivita B-glukosidazy — volatilizace terpent
Unikatni metabolismus simultanni produkce kyseliny mlécné a ethanolu
MAL + , POF -, nizka tvorba kyseliny octové a ethylacetatu
Teplota fermentace 18 - 20 °C
Dodavana v lyofilizované formé
Skvéla zkuSenost z pripravy stylu Grape Ale
* Dvoustupnova inokulace

Uvalte sl I vy vjimeZny grape
ale! Radl se s vaml podélime
© nase zkulenostl.

Grape ale
a vinaiské kvasinky aneb jak jsme
krotili divoké kvasinky v pivovarnictvi

V soucasné dobé mi slidek i homebrewer takika Ing. Vit Paulizek

neomezené moznosti tykajici se pestrosti kvasinkovych

pripravki, které jsou na trhu dostupné. V neddvné e ek

dobé jsme se jako Elenové tymu vyzkumné-vyvojového ‘ ? :,nm wsinky joou
- ™o i- . 1 1 11 - Al

becné podobné svrchnim
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Sacchar omyces cerevisiae

* Na pocatku byl netradi¢ni dotaz Tomase Hasika

* lzolace vychazi z pfirozeného habitatu saccharomycetnich kvasinek

* MAL +, POF -

* Teplota fermentace 18 - 20 °C

* Dodavana v lyofilizované formé

* Pfi rmutovani pro snizeni POF projevu pfeskocit teploty 40 — 50 °C, pfipadnée
zaradit Dry-hop zalozZzeny na kofenénych odruadach -> podtrzeni kofenitého
charakteru piva
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V EPS biotechnology mame sbirku kvasinek ktera ma pres 1000 izolatu, tedy
mame stale co zkouset

Vitame i spolupraci s home-brewing komunitou, jsme ochotni pfipravit i malé
mnozstvi kvasinek

Kvitujeme zpétnou vazbu z aplikace kvasinek

V pfipadé dotazu piste na email: vit.paulicek@epsbiotechnology.cz

EPS biotechnology, s.r.o.
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