/APINNACLE"

FERMENTO DE CERVEJA ATIVO SECO

Heritage English Ale

informacao de produto

A Levedura de Cerveja Ativa Seca de alta qualidade Pinnacle™ ‘... Atenuacio’:
possui uma agdo semelhante a da levedura liquida. Além disso, ¢ao :
se trata de uma op¢do pratica, consistente e econdmica.

Dose de fermento:
72-78% 50-100 g/hL

Ingredientes: Levedura, emulsionante (E491). & Temperatura de 35 Velocidade_dq

A fermentacao: fermentacao™:
Anadlise tipica no embalamento: 18-22°C (64-72°F) Muito rapida

0 ..

% peso seco > 93% ¢ Floculagao: @%: Estabilidade da
Contagem de leveduras viaveis (cfu/g) > 6.0E+09 NN Muito alta espuma:
Nao Saccharomyces spp. < 1 cfu per 108 células de levedura Excelente
Bactérias Totais < 1 cfu per 106 células de levedura ‘\\\\\» Tolerancia a0 310001: ')‘I(f Carater PUF
Embalagens: Embalagens fechadas a vacuo de 500g, embalagens 9-11% abv Negativo

fechadas a vacuo de 10kg e sacos de 11.5g.

Validade: Trés anos a partir da data de produgao. gg Contribui;ao aromaticalestilos de cer\leja'

Condicoes de armazenamento: O produto deve ser guardado em
local seco entre 4-10°C (39-50°F). A embalagem fechada a vacuo
esta firme até ser quebrado o selo. As embalagens abertas devem ser
seladas novamente se nao forem utilizadas por completo, guardadas a
4°C (39°F) e usadas no prazo de cinco dias.

O Pinnacle™ Heritage English Ale produz cervejas
encorpadas, ligeiramente frutadas e com aroma de ésteres,
com um acabamento limpido e ligeiramente doce que
permite que o malte e llpulo se destaguem, especialmente
a 18°C (64°F). A Pinnacle™ Heritage English Ale deve

Dose de inoculacdo: A dose de levedura varia de acordo com a a sua popularidade a sua versatilidade entre estilos
gravidade original do mosto e as condi¢bes de fabricacdo da cerveja. ingleses equilibrados: Bitter, Mild, ESB, Brown Ale, IPA de
E recomendado inocular no minimo 0.5 milhdes de células vidveis por médio corpo, English Barley Wine e DIPA. Forma muitos

mL por “Plato. Uma dose de fermento de 50-100g/hL ina alcancar no sedimentos e cria produtos muito claros, sendo por isso
minimo 3.6 — 6 milnGes de células viaveis por mL. apropriado para acondicionamento em bartis.

A levedura pode ser utilizada diretamente com sucesso, mas se . ), ~
P ! * A duragdo da fermentagao e o grau de atenuagao dependem da

optar por reidratar, siga esses passos: velocidade de inoculagdo, manuseamento da levedura, temperatura de
fermentacdo e composigao inicial do mosto.

1. Prepare o meio de reidratagdo:

10 vezes o peso da levedura (5 litros para uma embalagem 14.0
de 5009), utilizando mosto estéril (< 5° Plato) ou agua estéril a
28-35°C (82-95°F), idealmente a 30°C (86°F). Ndo usar agua 12.0 o Marca lider
desmineralizada. 0 o= Pinnaclem
2. Abra a embalagem de 500g com uma tesoura esterilizada. Espalhe o
suavemente pela superficie para evitar a formagédo de carogos. o 80
[— .
3. Mexa suavemente e deixe repousar durante 15-20 minutos. Uma b
reidratac@o lenta permite que as membranas do fermento se 5 6.0
formem novamente. %
w
4. Nunca sujeite a levedura a choques térmicos: ajuste a temperatura 2 40
da levedura rehidratada a cerca de 5°C (9°F) do mosto a ser 2
inoculado adicionando mosto. = 20
5. Mexa suavemente e deixe repousar durante 5-10 minutos. © 0.0
. . ~ Q @ @& & N <0 ) >
6. Mexa bem e misture com o mosto para iniciar a fermentacdo. Use a & S K ™ O BN R S &

levedura reidratada nos 30 minutos seguintes a rehidratacao. DURAGAO (DIAS)

A comparacdo entre o Pinnacle™ Heritage English Ale e uma marca lider num mosto de 13 °P fermentado a 20°C (68°F)

A informagao apresentada se baseia na nossa pesquisa e testes comerciais, permitindo a avaliagéo geral do desempenho O ° .
do produto. A informagé&o facultada no presente documento nao constitui qualquer garantia pela qual o fabricante possa O(()) AB B'otek
o

ser responsabilizado judicialmente. O PARTNERS IN FERMENTATION™
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