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YeastBeer Black Bull

FEmrTRoe

SPECIFICKE HYBRIDNi KVASINKY PRO $IROKOU $KALU AUTENTICKYCH A
SILNYCH PIV

POPIS

"Hybridni" kvasinky vhodné zejména pro pfipravu Siroké Skaly piv s autentickym a
rozhodnym stylem.

Oddéleni vyzkumu a vyvoje Lafood vybralo tyto kvasinky na zakladé konkrétnich
studii provedenych na téma hybridizace kvasinek ve spolupraci s nékolika
evropskymi vyzkumnymi ustavy. Jeho vynikajici fermentacni kapacita umoznuje
jeho pouziti s vynikajicimi vysledky na pivech Mnichov, tmavy lezak, svétly a piv
Ale. Nizky obsah diacetylu.

SLOZENI
Vybrané aktivni suSené kvasinky: Saccharomyces cerevisiae. Bez GMO.

TYPOVA ANALYZA

- Zivotaschopné buriky 1x1010 UFC

- Bakterie < kvasinkovych bunék 1x106

- Vynikajici fermentacni vitalita (s fermentaci, ktera muze byt dokoncena za 5 dni)
- Zkracena doba latence.

- Vysoka odolnost vici alkoholu

- Pravidelné kvasi pfi teplotach (mezi 12 a 25 °C)

- Vysoka flokulace

- Vysoky utlum

- Vysoka odolnost vuci inhibi¢nim faktoriim

Q Focus

BEERSTYLE
MUNICH, DARK LAGER, PALE E ALE

AROMA
LEGGERMENTE FRUTTATO

ATTENUAZIONE
ALTA (80-85%)

INTERVALLO DI FERMENTAZIONE
12-25°C (53-77°F)

FLOCCULAZIONE
ALTA

TOLLERANZA ALCOOL
13% ABV

PITCHING RATE
50 -100 g/hl PER RAGGIUNGERE UN MINIMO DI 5-10 MILIONI DI CELLULE/mlI
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Black Bull

YeastBe:

DAVKOVANI

Doporucuje se davka 50-100 g/hl.

Rehydratujte v objemu sterilni vody 10x vy$Sim, nez je hmotnost kvasinek, pfi teploté
30-35°C (je dulezité nepouzivat destilovanou nebo osmotickou vodu, aby nedoslo ke
snizeni vitality kvasinek).

Suché kvasinky nasypte do vody nebo miladiny, aby se zakryl

cely povrch a aby se zabranilo tvorbé hrudek. Nechte kvasinky pusobit 15 minut.
Jemné promichejte, dobfe homogenizujte hmotu po dobu 30 minut a poté naockuijte,
Cimz se teplota mostu zvysi na teplotu.

Je dulezité zfedit teplotu rehydratovanych kvasinek v uritych intervalech pred
oCkovanim do hmoty, ktera ma byt fermentovana, pficemz rozdil mezi teplotou
kvaseného mostu a teplotou kvasinek nesmi prekroCit 10 °C, aby se zabranilo
teplotnim zménam, a tim opozdénému kvaseni a nasledné produkci nezadoucich
sloucenin.

Dobrych vysledku je mozné dosahnout pfimym naockovanim suchych kvasinek do
mladiny, aniz by to negativné ovlivnilo fermentaci a chutovy profil piva.

V pripadé nepfiznivych podminek kvaseni (vyssi hustota mostu nebo zvlasté kyselé
moSty) doporuCujeme rehydrataci kvasinek a pouziti zivin pro rehydrataci, jako je
ACTIVE POWER, coz znamenalo zlepSeni vykonu pfi obtizném kvaseni.

Faze zpozdéni, doba fermentace, stupen prokvaseni a aromaticky profil souvisi s
hustotou inokula, fizenim kvasinek, teplotou fermentace a nutri¢nimi vlastnostmi
mladiny

SKLADOVANI
Vakuové sacky o hmotnosti 0,5 kg. Skladujte na chladném a suchém misté.
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