ZAKLADNI INFORMACE

Kmen
Druh
Pivni styl

Aroma
Atenuace
Teplota kvaSeni
Flokulace
Zakvasna davka

EPS795

Saccharomyces bayanus
PSenicné nizkoalkaholické pivo,
pSenicné nealkoholické pivo
Banany a hrehicek

5-30 %

8-12°C

Stfedni

50-100 g/hl

Produkce fenold  POF pozitivni

KONTROLA KVALITY

Mnozstvi bunék

>510° bunék/g

Cizorodé kvasinky <1 CFU/10¢ kvasinkovych bunék

Plisné

<1 CFU/10¢ kvasinkovych bunék

Mlééné bakterie <1 CFU/10° kvasinkovych bunék

Octové bhakterie

<1 CFU/10¢ kvasinkovych bunék

biétechnology

SUSENE PIVOVARSKE KVASNICE

PRODUKTOVY LIST

POPIS PRODUKTU

EPS795 je kmen kvasinky Saccharomyces bayanus, ktery neprokvasi maltdzu.
Z tohoto diivodu dévd vzniknout pivim s nizkym stupném prokvaseni.
Pfi pouZiti nizkostupiiovité mladiny (5-7 °P) je mozné vyrohit pivo s obsahem
alkoholu mensSim, nez je zdkonem dana hranice pro nealkoholickd piva.
Kvasinka ma fenolovy projev (hfebickové aroma) a je tak vhodnd pro vareni
nealkohalického €i nizkoalkoholického pSeniéného piva nebo belgického Ale.

pouzZITi

Pro vyrobu nealkoholického piva pfipravte 5-7 °P mladinu. Hofkost piva je
vhodné u nealko-varianty pSeni¢ného piva napoéitat na 10-15 IBU. Prazdny
prostor tanku vyfoukejte CO, a nastavte hradici ventil na 0,5 bar. Mladinu
neprovzdu$fiujte, eliminujete tim tvorbu aldehydd a s nimi spojenou
mladinovou vadu. Prokvaseni mladiny probéhne za 2-6 dnl dle teploty
kvaSeni, pficemz stuprovitost mladiny klesne o maximalné 0,2-0,4 °P.
Pri vySSi teploté kvaSeni se zvyrazni typické fenolické aroma. Jakmile se
dosahne poZadované atenuace, je potfeba pivo ihned zachladit na 2 °C
a dosytit na 1 bar pretlaku CO,. Kvasnice maji stfedni sedimentacni schopnost.
Na konci fermentace piva stéle obsahuje vysoké mnoZstvi zkvasitelnych cukrd,
proto je nachylné k rozvaji kontaminace a také k oxidaci. Kvasnice neni mozné
recyklovat. Doporucend zakvasna davka je uvedena v tabulce.

e R . Z3kvasna davka
(g/nt)
8-12°C <7°P 100
>12 °C <7°P 50

DOPORUGENE RMUTOVACI SCHEMA

Pro dosazeni pfijemni Grovné “hfebi¢kového aroma” doporucu-
jeme vystirat do vody o teploté min. 60 °C. Jemny fenolicky
projev lze dobfe harmanizovat prostfednictvim dry-hopu.

Doporucujeme jednokrokovou infuzi pfi 72 °C s prodlevou
20 min a naslednym odrmutovanim.
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PRIPRAVA ZAKVASU
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SUSENE PIVOVARSKE KVASNICE

PRIPRAVA ZAKVASU

1. krok

Pred pouzitim vytemperuijte kvasnice na pokaojovou teplotu a obal, nizky i nddobu
peclivé vydezinfikujte. PoZadované mnoZzstvi kvasinek nasypte na hladinu
desetindsobku objemu prevarené vady nebo nizkostupiovité 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
pomiickou 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 znaéné
prodlouZeni lag faze.

PRIME DAVKOVANi DO MLADINY

Pfi pouZiti 5-7° mladiny o teploté 20-30 °C je mozné suSené kvasnice aplikovat
pfima do tanku rovnomérnym rozsypénim na hladinu mladiny.

UCHOVAVANI

Prémioveé suSené pivovarské kvasnice jsou vakuové balené v odolné potravinarské
hlinikové folii. Pro uchovani vlastnosti tohoto preparétu je dilezité, aby byl
skladovan v suchu a chladu pfi teploté 4 °C. Kratkodobé zvySeni teploty
béhem prepravy neovlivni kvalitu produktu. Otevfena baleni tésné uzavrete,
uchovejte kratkodohé v -20 °C a co nejdfive spotfebujte. Za oteviend baleni
vyrobce neruci.

SLOZENI

Kvasinky (Saccharomyces bayanus), lyoprotekéni agens.
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