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ZAKLADNI INFORMACE

Pivni styl
Farmhouse Ale, Saison a dalSi
svrchné kvasSena piva

Aroma
Neutralni, lehce az stredné
ovocné-kvétinové, mirné kyselé

Stupen prokvaseni
65-70 %

Optimalni teplota kvaseni
18-22 °C

Sedimentace
Nizka az stredni

Zakvasna davka
50-200 g/hl

Produkce fenolu
Mirné POF pozitivni kmen

KONTROLA KVALITY

Mnozstvi bunék
>5-10° bunék/g

Cizorodé kvasinky
<1 CFU/1068 kvasinkovych bunék

Plisné
<1 CFU/1068 kvasinkovych bunék

Miécné bakterie
<1 CFU/1068 kvasinkovych bunék

Octové bakterie
<1 CFU/1068 kvasinkovych bunék

Prémiové susené kvasnice

KMET - EPS1244

Produktovy list

POPIS PRODUKTU

EPS1244 je unikatni kvasinka Saccharomyces cerevisiae
izolovana ze 170 let staré pamatné hrusné. Umoznuje vafit
piva s jemné kyselou az neutralni chuti a s nadechem
ovoce ve vuni. Kvasnice se hodi na vyrobu svrchné
kvaSenych piv, jako jsou Ale (APA, IPA), Farmhouse Ale,
Saison a dalSi.

Kvasnice jsou dodavany v lyofilizované formé pro zachovani
Zivotaschopnosti a metabolické aktivity bunék. Kultivace
probiha ve sterilnim prostfedi bioreaktorid s naslednym
rychlym zpracovanim biomasy, a proto je minimalizovana
moznost kontaminace. Kazda vyrobena SarZe kvasnic je
podrobena pfisné kontrole kvality.

POUZITI
Lag faze, fermentacni Cas, stupen prokvaseni a vysledna
chut zavisi na zakvasné davce, skladovani, manipulaci

s kvasnicemi, fermentacni teploté a nutri¢ni kvalité mladiny.
Doporuc€ena zakvasna davka je uvedena v tabulce.

Teplota kvageni| EPM Zakvasna davka | Mnozstvi bunék
P (g/hl) na ml mladiny
<12 °P 50 2,5 miliond
12-14 °P 60 3 miliony
>18 °C
14-16 °P 60-120 3-6 milion(
16-18 °P 120-200 6-10 miliond

TIP!

Za ucelem snizeni POF projevu, kterym kvasinka disponuje,
vystitejte do 60 °C nebo pouZijte dry hop.
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PRIPRAVA ZAKVASU

1. Krok

Pfed pouzitim vytemperujte kvasnice na pokojovou teplotu a obal, nlzky i nadobu peclivé
vydezinfikujte. Pozadované mnozstvi kvasinek nasypte na hladinu desetinasobku objemu
pfevafené vody nebo nafedéné mladiny 1:1 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 pomuckou a vlijte
do zbytku mladiny, popfipadé postupné ochlazujte pfilévanim studené mladiny. Dbejte, prosim,
na to, aby rozdil teplot mezi kvasnicemi a mladinou byl mensi nez 7 °C. Pfi neodrzeni téchto
podminek hrozi znacné prodlouzeni lag faze.
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PRIME DAVKOVANi DO MLADINY

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

UCHOVANI

Prémiové suSené pivovarské kvasnice jsou vakuové balené v odolné potravinarské hlinikové folii.
Pro uchovani vlastnosti tohoto preparatu je dulezité, aby byl skladovan v suchu a chladu
pfi teploté do 15°C. Kratkodobé zvysSeni teploty béhem pfepravy neovlivni kvalitu produktu.
Oteviena baleni tésné uzaviete, uchovejte kratkodobé v -20 °C a co nejdfive spotfebuijte.
Za oteviena baleni vyrobce neruci.

SLOZENI
Kvasinky (Saccharomyces cerevisiae), lyoprotekéni agens.



