/APINNACLE"

Heritage Pilsner

Informacién del producto

levadura y emulsionante (E491).

% de peso seco >93%
> 6.0E+09

< 1 cfu per108 células de levadura

Recuento de levadura viable (cfu/g)

Sin suplemento Saccharomyces

Bacterias totales < 1 cfu per108 células de levadura

packs envasados al vacio de 500g, packs envasados al
vacio de 10kg y sobres de 11.5g.

tres anos desde la fecha de produccion.

el producto debe almacenarse
en condiciones secas a 4-10°C (39-50°F). El envase al vacio esta duro
hasta que se rompe el precinto. Los packs abiertos deben volverse a
sellar si no se han utilizado en su totalidad, almacenarse a 4°C (39°F) y
usarse en un plazo de cinco dias.

el indice de dosificacién varia con la
gravedad original del mosto, ademas de con las condiciones de
produccion de la cerveza. Recomendamos inocular un minimo de 1
millones de células viables por ml por grado Plato. La dosificacion a
100-200g/hL lograra un minimo de células viables de 6 a 12 millones
por ml.

Prepare el medio de rehidratacion:

10 veces el peso de la levadura (5 litros para un paquete de

500g) usando un mosto esterilizado (<5 °Plato) o agua esterilizada a
23-30°C (73-86°F), con una temperatura éptima de 25°C (77°F). No
use agua desmineralizada.

Abra el paquete de 500g con unas tijeras esterilizadas. Espolvoree
en la superficie cuidadosamente para evitar que se aglutine.

Remueva con cuidado y déjelo actuar durante 15-20 minutos.
Una rehidratacién lenta permite que las membranas de la levadura
se reformen.

Nunca exponga la levadura a un cambio de temperatura brusco:
ajuste la temperatura de la levadura reciclada dentro de los 5°C del
mosto para que se inocule al afiadir mosto.

Remueva con cuidado y déjelo actuar durante 5-10 minutos.

Remueva bien y viértala en el mosto para comenzar la fermentacion.
Use la levadura rehidratada en un plazo de 30 minutos desde la
rehidratacion.

La informacion presentada se basa en nuestro estudio y en ensayos comerciales, y constituye una evaluaciéon general
de los resultados del producto. La informacion aqui expuesta no representa una garantia por la cual pueda atribuirse

responsabilidad legal al fabricante.
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GRAVEDAD APARENTE (°P)

74-81% 100-200 g/hL

Muy répida
12-15°C (54-59°F)
Alta. Esta levadura tiene Muy buena
una alta floculacion y
de ella se obtienen
cervezas brillantes. Negativo
9-11% abv Rapida

Pinnacle™ Heritage Pilsner es una levadura que produce
cerveza Lager y Pilsner secas, limpias y refrescantes. Las
cervezas que produce tienen un perfil de sabor puro con

un aroma exquisito, complejo, sutil y afrutado y un paladar
suave, creando una cerveza con un aroma muy limpio y vivo,
fiel al estilo de cerveza Lager/Pilsner. Esta cepa versatil que
fermenta en el fondo de los recipientes es apta para todos
los tipos europeos de Lagers, ademas de ideal para German
y Bohemian Pilsner, American Pilsner, Maibock, Doppelbock,
Oktoberfest y Marzen.

El tiempo de fermentacion y el grado de atenuacion dependen de la tasa de
inoculacion, el manejo de la levadura, la temperatura de fermentacién y la

12.0 R P
-o- Referencia principal

Pinnacle™
10.0

8.0
6.0
4.0

20

000

N \ ) o A
R T AR AR R

TIEMPO (DIAS)

Comparacion de Pinnacle™ Heritage Pilsner con una referencia principal en un mosto de 12 °P fermentado a 12 °C (54°F).
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