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Heritage Pilsner

informacao de produto

74-81% 100-200 g/hL
Levedura, emulsionante (E491).
12-15°C (54-59°F) Muito rapida
% peso seco >93%
Contagem de leveduras viaveis (cfu/g) > 6.0E+09 Alta. Esta estirpe )
x . altamente floculante e Muito boa
Nao Saccharomyces spp. < 1 cfu per 108 células de levedura .
resulta em cervejas limpidas.
Bactérias totais <1 cfu per 10° ¢ élulas de levedura
Negativo
Embalagens fechadas a vacuo de 500g, embalagens 0 9
fechadas a vacuo de 10kg e sacos de 11.5g. 9-11% abv
Rapida

Trés anos a partir da data de producéo.

O produto deve ser guardado em
local seco, em uma temperatura de 4-10°C (39-50 °F). A embalagem
fechada a vacuo permanece intacta até que o selo seja quebrado.
Embalagens abertas devem ser seladas novamente se nao forem
utilizadas por completo, e armazenadas a 4°C (39 °F), devendo ser
utilizadas em até cinco dias.

A Pinnacle™ Heritage Pilsner é uma levedura que produz
lagers e pilsners secas, limpidas, intensas e refrescantes.
As cervejas resultantes possuem um perfil de sabor puro
com um aroma fino, complexo, sutil e frutado, e um palato
suave - resultando numa cerveja com um aroma muito
limpido e intenso, caracteristico de uma lager/pilsner.

A dose de levedura varia de acordo com a Esta versétil estirpe de fermentagao baixa é adequada para
gravidade original do mosto e as condicdes de fabrico da cerveja. E todos 93 tlpgs de Iagers. europelas e 'de.al para German e
recomendado inocular no minimo 1 milhdes de células viaveis por mL Bohemian Pilsner, American Pilsner, Maibock, Doppelbock,
por °Plato. Uma dose de fermento de 100-200g/hL ir4 alcancar no Oktoberfest e Marzen.

minimo 6 — 12 milhdes de células viaveis por mL.

A duragao da fermentacéo e o grau de atenuagéo dependem da velocidade
de inoculagdo, manuseio do fermento, temperatura de fermentacéo e

Prepare o meio de reidratagéo:

10 vezes o peso da levedura (5 litros para uma embalagem 14.0
de 500g), utilizando mosto estéril (< 5° Plato) ou agua estéril a
23-30.°C (73-86°F), idealmente a 25°C (77°F). N&o usar agua 12.0 — — Marca lider
desmineralizada. = Pinnaclem™
. 10.0
Abra a embalagem de 500g com uma tesoura esterilizada. Espalhe :‘:
suavemente pela superficie para evitar a formacao de carocos. = 80
. ) w >

Mexa suavemente e deixe descansar por 15-20 minutos. Uma 5
reidratacdo lenta permite que as membranas do fermento se Z 60
formem novamente. w
Nunca exponha a levedura a choques térmicos: ajuste a g 4.0
temperatura da levedura reidratada a cerca de 5°C (9°F) do mosto = Ty
a ser inoculado adicionando mosto. % 20
Mexa suavemente e deixe repousar durante 5-10 minutos. 0.00
Mexa b ist t iniciar a fermentac&o. U D @ @ @ @ @ @

exa bem e misture com o mosto para iniciar a fermentagéo. Use & ™ N K 3 N X X &

a levedura reidratada nos 30 minutos depois da reidratacao. DURAQI\O (DIAS)

A comparagao entre o Pinnacle™ Heritage Pilsner e uma marca lider num mosto de 12 °P fermentado a 12°C (54°F)

A informagao apresentada se baseia na nossa pesquisa e testes comerciais, permitindo a avaliacdo geral do desempenho 05 . k
o5 AB Biote

do produto. A informagéo facultada no presente documento nao constitui qualquer garantia pela qual o fabricante possa
ser responsabilizado judicialmente.
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