/APINNACLE"

Heritage Pilsner

Produktinformation

74-81% 100-200 g/hL
Hefe, Emulgator (E491).
12-15°C (54-59°F) Sehr schnell
% Trockengewicht >93%
Hefe Lebendzellzahl (KBE/g) > 6.0E+09 Hoch, Dieser Hefestamm Sehr gut
Kein Saccharomyces spp. < 1 cfu per10°® Hefezellen ist Zehr. ﬂo‘;]k'ﬁ’ ugd
. produziert helle Biere.
6
Insgesamt Bakterien < 1 cfu per10°® Hefezellen Negativ
500g Vakuumpackungen, 10kg Vakuumpackungen und
11.5g Beutel. 9-11% abv
Schnrell
Drei Jahre ab Herstelldatum.
Das Produkt sollte unter trockenen

. = : . - .
Bedingungen bei 4-10°C (39-50°F) aufoewahrt werden. Die Pinnacle Herlt.age. Pilsner ist eine Hgfe, die trockgne, .
Vakuumpackung ist so lange hart, bis sie getffnet wird. Gedffnete klare und knaCk!g frische Lager Lfnd Pilsner prodUZIert..Dle
Packungen sollten luftdicht verschlossen werden, wenn sie nicht entstandenen Biere haben ein reines Geschmacksprofil
vollstandig verwendet werden, bei 4°C (39°F) gelagert und innerhalb mit einem feinen, komplexen, subtilen, fruchtigen Aroma
von 5 Tagen aufgebraucht werden. und mildem Geschmack - ein Bier mit sehr reinem und

frischem Aroma im echten Lager-/Pilsner-Stil. Dieser
vielfaltige, untergarige Hefestamm ist fiir alle Arten
europdischer ,Lagerbiere” geeignet und somit ideal fur
deutsche und bohmische Pilsner, amerikanische Pilsner,
Maibock, Doppelbock, Oktoberfest und Marzen.

Die Anstellhefemenge héngt von der Stammwrze
sowie den Braubedingungen ab. Wir empfehlen eine Beimpfung
von mindestens 1 Millionen Lebendzellen pro mL pro °Plato. Eine
Dosierung von 100-200g/hL wird ein Minimum an 6-12 Millionen
Lebendzellen pro mL erreichen.

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

Vorbereitung des Rehydratationsmediums:
10 x Hefegewicht (5 Liter fir 500g-Packung), verwenden Sie
sterile Wirze (<5° Plato) oder steriles Wasser 23-30°C (73-

86°F), Optimaltemperatur 25°C (77°F). Verwenden Sie kein 140
demineralisiertes Wasser. 120
= - o . o . Fiihrendes Vergleichsprodukt
Offnen Sie die 500g-Packung mit einer sterilen Schere. Streuen g', ~ P:lmr;;;j ergleichsprodu
Sie den Inhalt vorsichtig auf die Oberflache, um Verklumpung zu w {00
. N
vermeiden. o«
2
Riihren Sie sorgfaltig um und lassen Sie die Mischung 15- § 80
20 Minuten stehen. Eine langsame Rehydratation erlaubt die <§:
Ausformung von Hefemembranen. £ 60
Setzen Sie Hefe nie einem Temperaturschock aus: passen Sie die = 40
Temperatur der rehydrierten Hefe im Rahmen von 5°C (9°F) der zu % ~—
beimpfenden Wirze an, indem Sie Wirze hinzugeben. s 20
Z 2
Rihren Sie vorsichtig um und lassen Sie die Mischung 5-10 Minuten =
stehen. ™ 000 . . W o N o o A .
Riihren Sie gut um und gieBen Sie diese in die Bierwiirze, um I R T @ P
den Garungsprozess zu starten. Verwenden Sie rehydrierte Hefe ZEIT (TAGE)

innerhalb von 30 Minuten nach der Rehydration. Vergleich von Pinnacle™ Heritage Pilsner mit einem fiihrenden Marktprodukt in einer 12°P Wiirze, fermentiert

bei 12°C (54°F)

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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