/NPINNACLE"

AKTIVE TROCKENHEFE FUR BIER

Heritage English Ale

Produktinformation

Die hochwertige aktive Trockenhefe von Pinnacle ist in ihrer D, o, .. *. ¢ .
Performance mit Fliissighefe vergleichbar. AuBerdem bietet sie ‘ ‘ Vergalrung . () Dos1erung:

eine praktische, gleichmapige und kosteneffiziente Option. 72-78% 50-100 g/hL
Zutaten: Hefe, Emuigator (E491). @ Garungstemperatur: 3%  Garungsrate®
Typische Analyse bei der Verpackung: e 22 Sehr schnell

% Trockengewicht >93% M AUSHOCkung: &’. Schaumstabilitit:
Hefe Lebendzellzahl (KBE/g) > 6.0E+09 Sefr hoch Ausgezeichnet
Kein Saccharomyces spp. < 1 cfu per10° Hefezellen «\\» Alkoholtoleranz: ,_XE ,-e POF:

Insgesamt Bakterien < 1 cfu per10° Hefezellen 9-11% abv ° Negativ
Verpackung: 500g Vakuumpackungen, 10kg Vakuumpackungen und % Aromabeitrag | Bierarten:

11,5g Beutel. Pinnacle Heritage English Ale produziert kérperreiche,

leicht fruchtige und estrige Biere mit sauberem Abgang,
bei denen Malz- und Hopfencharakter durchscheinen,

vor allem bei 18°C (64°F). Pinnacle Heritage English Ale
ist wegen seiner Vielseitigkeit unter den ausgewogenen

Haltbarkeit: Drei Jahre ab Herstelldatum.

Lagerbedingungen: Das Produkt sollte unter trockenen
Bedingungen bei 4-10°C aufbewahrt werden. Die Vakuumpackung

ist so lange hart, bis sie gedffnet wird. Gedffnete Packungen sollten englischen Arten sehr beliebt: Bitter, Mild, ESB, Brown
luftdicht verschlossen werden, wenn sie nicht vollstiandig verwendet Ale, mittelwrziges IPA, English Barley Wine und DIPA.
werden, bei 4°C gelagert und innerhalb von 5 Tagen aufgebraucht Sedimentiert stark und produziert sehr helle Produkte,
werden. passt sich daher an die Behélterbedingungen an.

* Die Garungszeit und der Vergérungsgrad hangen von der Beimpfungsrate,
der Hefeverarbeitung, der Garungstemperatur und der urspriinglichen
Zusammensetzung der Bierwirze ab.

Dosierung: Die Anstellhefemenge hangt von der Stammwiirze
sowie den Braubedingungen ab. Wir empfehlen eine Beimpfung
von mindestens 0,5 Millionen Lebendzellen pro mL pro Plato. Eine
Dosierung von 50-100 g/hL wird ein Minimum an 3,6-6 Millionen
Lebendzellen pro mL erreichen.

Die Hefe kann direkt angestellt werden, wenn Sie jedoch eine
Rehydrierung bevorzugen, folgen Sie bitte diesen Schritten:

1. Vorbereitung des Rehydratationsmediums:

10 x Hefegewicht (5 Liter pro 500g-Packung), verwenden Sie sterile 140
Wirze (<5° Plato) oder steriles Wasser 28-35°C, Optimaltemperatur
30°C. Verwenden Sie kein demineralisiertes Wasser. - 120 -0~ Fiihrendes Vergleichsprodukt
o "
2. Offnen Sie die 500g Packung mit einer sterilen Schere. Streuen w 100 ~*= Pinnacle
Sie den Inhalt vorsichtig auf die Oberflache, um Verklumpung zu E
vermeiden. 2 8.0
=
3. Ruhren Sie sorgféltig um und lassen Sie die Mischung 15- =
20 Minuten stehen. Eine langsame Rehydratation erlaubt die = 60
Ausformung von Hefemembranen. z
[~
4. Setzen Sie Hefe nie einem Temperaturschock aus: passen Sie = 40
die Temperatur der rehydrierten Hefe im Rahmen von 5°C der zu =
beimpfenden Wirze an, indem Sie Wirze hinzugeben. o 20
5. Rihren Sie vorsichtig um und lassen Sie die Mischung 5-10 Minuten & 00
N % ) ™ 5 © A
stehen. S @ @ P S ® &
6. Ruhren Sie gut um und gieBen Sie sie in die Bierwiirze, um den ZEIT (TAGE)

Garungsprozess zu beginnen. Verwenden Sie rehydrierte Hefe

innerhalb von 30 Minuten nach der Rehydration. . ) . _ o < — .
Vergleich von Pinnacle Heritage English Ale mit einem fiihrenden Marktprodukt in einer 13°P Wiirze,

fermentiert bei 20°C

Die dargestellten Informationen basieren auf unseren Untersuchungen und kommerziellen Tests und bieten einen O(‘S AB B' t k
allgemeinen Uberblick Uber die Produkt-Wirksamkeit. Nichts, was hier enthalten ist, ist reprasentativ fir eine Garantie oder (20 'o e

Gewahrleistung, fur die der Hersteller rechtlich zur Verantwortung gezogen werden kann. O PARTNERS IN FERMENTATION™
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