(& Fermentis

LESAFFRE FOR BEVERAGES

SafLager™ S$-189 v

Kvasnice ptivodem z pivovaru Hiirlimann ve Svycarsku. Kvasny profil tohoto kmene spodnich kvasnic umozfiuje vyrobu piv s neutralnim
chutovym profilem a vysokou pitelnosti.

INGREDIENCE: Kvasinky (Saccharomyces pastorianus), emulgator E491
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Susené kvasnice Fermentis jsou vyhlasené svou schopnosti podilet se na produkci Sirokého spektra pivnich styll.

Abychom dokazali srovnat naSe kmeny mezi sebou, provadime laboratorni testy s mladinovymi standardy pro vSechny nase kmeny za
standardnich teplotnich podminek (SafLager: pfi 12°C po dobu 48h a nasledné pii 14°C / SafAle: pfi 20°C). Zaméfujeme se na nasledujici
parametry: Produkce alkoholu, zbytkové cukry, flokulace a kinetiku fermentace.

Vizhledem k zasadnimu vlivu kvasnic na kvalitu finalniho piva je doporuceno, aby bylo vZzdy respektovano doporucenych instrukci k
fermentaci. Dlrazné doporucujeme uzivateldm provedeni testl fermentace pfed samotnym komerénim pouzitim naseho produktu.

FERMENTACE: optimalné 12-15°C

DAVKOVANI: 80-120 g/hl pro kvaseni pfi 12°C — 15°C
Zvyste davkovani pro kvasSeni pfi teplotach nizSich nez 12°C az na 200-300 g/hl pfi 9°C.

INSTRUKCE PRO REHYDRATACI:

Vsypte kvasnice do sterilni vody nebo mladiny o minimalni vaze 10krat vy$S8i nez vadha samotnych kvasnic. Teplota této vody nebo mladiny
pro rehydrataci by se méla pohybovat mezi 21-25°C. Tuto smés Setrné promichejte a nechejte takto kvasnice 15 az 30 minut odpoginout.
Poté pozvolna promichavejte po dobu 30 minut a takto vzniklou krémovou smés potom nadavkuijte do mladiny.

Alternativou k vySe uvedenému je moznost suché kvasnice pfimo davkovat do mladiny, pokud vSak nepfekro€i jeji teplota 20°C. Postupné
vsypavejte suché kvasnice do mladiny, tak aby pokryly rovnomérné cely povrch mladiny, aby nedoslo k vytvofeni shluki. Pockejte 30 minut,
poté promichejte mladinu provzdusiovanim popf. dodavanim dalsi mladiny.

TYPOVA ANALYZA: SKLADOVANI
% suiny: 94,0-96,5 V pribéhu pfepravy: Produkt mdze byt transportovan a skladovan pfi
Zive kvasnicne bunky v baleni: >6x10°/g pokojové teploté bez ovlivnéni kvality produktu, pokud tato doba
Bakterie celkem™ <5/ml nepfekroci 3 mésice.
Bakterie octového kvaseni™ <1/ml Ve finlni destinaci: Skladuijte v suchu a chladu (< 10°C).
Lactobacillus*: <1/ml
Pediococcus™: <1/ml
Divoké kvasinky mimo Saccharomyces®: < 1/ml TRVVAINOLIVOST ’
Patogenni mikroorganismy: v souladu s predpisy 36 mésicu od data vyroby.
Dle informace uvedené na ochranném obalu.
* pfi davkovani kvasnic 100 g/hl tj. > 6 x 108 Zivotaschop. bunék /ml Otevieny ochranny obal musi byt co nejdfive neprody3né uzavien,

skladovan pfi teploté 4°C a pouZit béhem 7 dnli od otevieni.

Nepouzivejte mékka nebo poSkozena baleni.
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