ZAKLADN{ INFORMACE

SUSENE PIVOVARSKE KVASNICE
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PRODUKTOVY LIST

POPIS PRODUKTU

EPS1489 je unikatni kmen nesacharomycetni kvasinky Lachancea thermotolerans,
ktery vytvari kyselinu mlé&nou a alkohol v jednom fermentacnim kroku. Dava
tak vzniknout pfijemné kyselym svézim piviim s ovacnym aroma a komplexnosti
v chuti. Pfipravek je skvélou volbou pro vyrobu zejména kyselych piv, napfiklad
Berlinner Weisse, Gose, American Lambic Style, American Wild Ales. Kmen je
vhodny pro vyrobu neutralnich kyseldél bez pfidavku ovoce. Dally Sour se

Kmen EPS1489 vyznatuje dobrou sedimentagni schopnasti.

Druh Lachancea thermotolerans .

Pivni styl Sour, Gose, Lambic, Berliner Weiss POUZITI

Aroma Kysels, svézi, ovocné Lag faze, fermentacni ¢as, stuperi prokvaseni a vysledna chut zavisi na zékvas-
né davce, skladovani, fermentacni teploté a nutriéni kvalité mladiny. Kvasinka

Atenuace 54-58 %

ma vy§8i ndroky na kyslik, proto je dileZité mladinu dobfe provzdusnit. Kyselina

Dosazené pH 34-36 mlé&na se tvofi z glukézy b&hem prvnich 24-72 hodin kvaseni, v této fazi je
Teplota kvaSeni  20-25°C produkce CO, nizkd a mladinu je vhodné nékolikrat probublat CO, a dostat tak
Flokulace Vysokd kvasinky do vznosu. Vysledné pH zavisi na pocateéni koncentraci glukézy
Alk. tolerance 6 % obj. a zél'(vasné davce. Alkoholové kvaSeni zadina po a'si 24-48 hodinach, kdy

) L kvasinka spotfebovavd maltdzu. KvaSeni probihd pfi vysSi teploté 20-25 °C
Zakvasna davka 50-200 g/hl

Produkce fenolii POF negativni kmen

po dobu 10-14 dnd. Béhem kvaseni by teplota neméla klesnout pod 18 °C.
Kvasinka neni vhodnd k recyklaci kvili ztraté technologickych vlastnosti.
Doporucend zakvasna déavka je uvedena v tabulce.

KONTROLA KVALITY
Mnozstvibunék > 510° bunik/g Tl e e Zakvasnd davka Mnoist\fi bunék
Cizorodé kvasinky <1CFU/10° bunék (9/h0) Ly
Plisné <1CFU/10° bunék <12°P 50 2,5 milion(i
Mlééné bakterie <1 CFU/106 bunék 1214 °P 60 3 miliony
Octové bakterie < 1CFU/10¢ bunék 20-25 °C
14-16 °P 60-120 3-6 milion(i
16-18 °P 120-200 6-10 miliond
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- delSi prodlevou pfi teploté 62 °C

« pfidanim dextrdzy

O JAK ZVYSIT KONCENTRACI GLUKOZY V MLADINE?

- pfidanim ovoce béhem prvnich 24-48 hodin fermentace
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PRIPRAVA ZAKVASU

1dil
P

10 dila
voda nebo
5-8 °P mladina

1. KROK

@ 20 min

NEMiCHAT

2. KROK

studena mladina
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SUSENE PIVOVARSKE KVASNICE
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PRIPRAVA ZAKVASU

1. krok

Pred pouZitim vytemperuijte kvasnice na pokojovou teplotu a ohal, niizky i nadobu
peclivé vydezinfikujte. PoZadované mnoZstvi kvasinek nasypte na hladinu
desetindsobku objemu pfevarené vody nebo nizkostupfiovité mladiny o teploté
20-30 °C. Kvasnice nechte volné rehydratovat po dobu 20 minut v pfikryté
nadobé. V této fazi nemichejte.

2. krok

Po uplynuti doby rehydratace kvasnice dokonale promichejte vydezinfikovanou
pom(ckou a vlijte do zbytku mladiny, popfipadé postupné ochlazujte
pfilévanim studené mladiny. Dbejte na to, aby rozdil teplot mezi kvasnicemi
a mladinou byl mensi nez 7 °C. Pfi nedodrZeni téchto podminek hrozi znacné
prodlouZeni lag faze.

PRIME DAVKOVANi DO MLADINY

Pfi pouziti 12° mladiny o teploté 20-30 °C je mozné suSené kvasnice aplikovat
pfimo do tanku rovnomérnym rozsypanim na hladinu mladiny.

UCHOVAVANI

Prémiové suSené pivovarské kvasnice jsou vakuové balené v odolné potravinarské
hlinikové félii. Pro uchovani vlastnosti tohoto preparétu je dllezité, aby byl
skladovan v suchu a chladu pfi teploté do 15 °C. Kratkodobé zvySeni teploty
héhem prepravy neovlivni kvalitu produktu. Oteviend haleni tésné uzaviete,
uchovejte kratkodohé v -20 °C a co nejdfive spotfebujte. Za oteviend haleni
vyrobce nerugi.

SLOZENI

Kvasinky (Lachancea thermotolerans), lyoprotekéni agens.
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