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Yeast
SPECIFICKE KVASINKY PRO SIROKOU SKALU KVALITNICH PIV

"Hybridni" kvasinky vhodné zejména pro vyvoj Siroké skaly piv s modernim a
podmanivym 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 silny a zvlastni aromaticky projev z néj cini
nenahraditelné kvasinky pri vyrobé piv vyznacujicich se dlleZitou strukturou.
Vynikajici aromaticka produkce, vyznacuje se vysokym rozvojem acetatovych
estery inklinujicich k tropickym a citrusovym hajam.

Vynikajici vysledky na NEIPA, English IPA, American Pale, English Bitter, Sweet
Stout, kysela piva a IPA.

Vybrané aktivni susené kvasinky: Saccharomyces cerevisiae. Bez GMO.

- Zivotaschopné buriky 1x1010 CFU

- Bakterie < kvasinkovych bunék 1x106

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

- Vysoka odolnost vici alkoholu

- Pravidelné kvasi pri teplotach (mezi 12 a 23 °C)

- Vysoka flokulace

- Stredné vysoky utlum

- Vysoka odolnost v(ci inhibitorim fermentace

ALE, NEIPA, ENGLISH IPA, AMERICAN PALE, ENGLISH BITTER, SWEET STOUT, KYSELA PIVA A
IPA

TROPICKE OVOCES JEMNYMI CITRUSOVYMi TONY
STREDNI/ VYSOKA (75 - 80%)

12-23°C (53-73°F)

VYSOKA

10% ABV

50-100 g/hl PRO DOSAZENI MINIMA 2,5-5 MILIONU BUNEK/ml
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SPECIFICKE KVASINKY PRO SIROKOU SKALU KVALITNICH PIV

Doporucuje se davka 50-100 g/hl.

Rehydratujte v objemu sterilni vody 10x vyssi, nez je hmotnost kvasinek, pri teploté
30-35°C (je dilezité nepouzivat destilovanou nebo osmotickou vodu, aby nedoslo ke
snizeni vitality kvasinek).

Suché kvasinky po troskach nasypte do vody nebo mladiny tak, aby pokryly cely
povrch, aby se zabranilo tvorbé hrudek. Nechte takto kvasinky nerusené 15 minut.

Jemné promichejte, dobre homogenizujte hmotu po dobu 30 minut a poté
naockujte tak, Ze zvysite teplotu hmoty na teplotu mladiny.

Je dilezité zredit teplotu rehydratovanych kvasinek v urcitych intervalech pred
ockovanim do hmoty, ktera ma byt fermentovana, pricemz rozdil mezi teplotou
kvaseného mostu a teplotou kvasinek nesmi prekrocit At 10 °C, aby se zabranilo
teplotnim zménam, a tim opozdénému kvaseni a nasledné produkci nezadoucich
sloucenin.

Dobrych vysledkd je mozné dosahnout primym naockovanim suchych kvasinek do
mladiny, aniz by to negativné ovlivnilo fermentaci a chutovy profil piva. V pripadé
nepriznivych podminek kvaseni (vyssi hustota mostu nebo zvlasté kyselé mosty)
doporucujeme rehydrataci kvasinek a pouziti zZivin pro rehydrataci, jako je ACTIVE
POWER, coz znamenalo zlepseni vykonu pri obtizném kvaseni.

Faze latence, doba kvaseni, stupen prokvaseni a aromaticky profil souvisi s

hustotou inokula, hospodarenim s kvasinkami, teplotou kvaseni a nutri¢nimi
vlastnostmi pivni mladiny.

Vakuové sacky o hmotnosti 0,50 kg.

Skladujte na chladném a suchém misté.
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