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AKTIVE TROCKENBRAUHEFE

Heritage American Ale

Produktinformation

Zutaten: Hefe, Emulgator (E491).
Typische Analyse bei der Verpackung:

>93%
> 6.0E+09

% Trockengewicht
Hefe Lebendzellzahl (KBE/qg)

Kein Saccharomyces spp.

< 1 cfu per10° Hefezellen

Insgesamt Bakterien < 1 cfu per10° Hefezellen

Verpackung: 500 g Vakuumpackungen, 10 kg Vakuumpackungen und
11,5 g Beutel.

Haltbarkeit: Drei Jahre ab Herstellerdatum.

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
luftdicht verschlossen werden, wenn sie nicht vollstandig
verwendet werden, bei 4°C gelagert und innerhalb von 5 Tagen
aufgebraucht werden.

Dosierung: Die Anstellhefemenge hangt von der Stammwdrze
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:

Vorbereitung des Rehydratationsmediums: 10 x Hefegewicht (5 Liter pro
500 g Packung), verwenden Sie sterile Wiirze (<5° Plato) oder steriles Wasser
28-35°C, Optimum 30°C. Verwenden Sie kein demineralisiertes Wasser.

Offnen Sie die 500 g Packung mit einer sterilen Schere. Streuen Sie den Inhalt
vorsichtig auf die Oberflache, um Verklumpung zu vermeiden.

Riihren Sie sorgfaltig um und lassen Sie die Mischung 15-20 Minuten stehen.
Eine langsame Rehydratation erlaubt die Ausformung von Hefemembranen.

Setzen Sie Hefe nie einem Temperaturschock aus: passen Sie die Temperatur
der rehydrierten Hefe im Rahmen von 5°C (9°F) der zu beimpfenden Wirze
an, indem Sie Wrze hinzugeben.

Ruhren Sie vorsichtig um und lassen Sie die Mischung
5-10 Minuten stehen.

Riihren Sie gut um und gieBen Sie sie in die Bierwlrze, um den
Gérungsprozess zu beginnen. Verwenden Sie rehydrierte Hefe innerhalb von
30 Minuten nach der Rehydration.

Vergleich von Pinnacle Heritage American Ale mit einem fiihrenden Marktprodukt
in einer 13°P Wiirze, fermentiert bei 20°C (68°F)

14.0
-o~ Fiihrendes Vergleichsprodukt
—eo— Pinnacle

ERKENNBARE STAMMWURZE (°P)
v~ o ® 5 ;
o o o o o o

e
o

ZEIT (TAGE)

Die dargestellten Informationen basieren auf unseren Untersuchungen und kommerziellen Tests und bieten einen
allgemeinen Uberblick Uber die Produkt-Wirksamkeit. Nichts, was hier enthalten ist, ist reprasentativ fir eine Garantie oder

Gewabhrleistung, fur die der Hersteller rechtlich zur Verantwortung gezogen werden kann.
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Die hochwertige aktive Trockenhefe von Pinnacle
ist in ihrer Performance mit Fliissighefe vergleichbar. AuBerdem
ist sie eine praktische, gleichmaBige und kosteneffiziente Option.

e

€:+- Vergarung: ® Dosierungsrate:
76-82% 50-100 g/hL

@ Garungstemperatur: 3;5 Garungsrate:
18-25°C (64-77°F) Schnell

b1 4 . .

#x,  Busflockung: o7 POF-Charakter:
Mittel # Negai

gativ

€\\9 Alkoholtoleranz: 4 Diacetylreduktion:

9-11% abv Schnell

%

Aromabeitrag / Bierarten:

Pinnacle Heritage American Ale produziert ausgewogene
Biere mit niedrigem Diacetylgehalt und einigen blumigen
Noten, die dies ermdglichen Getreide- und Hopfenaromen
zum Durchdringen.

Pinnacle Heritage American Ale ist ein vielfaltiger Hefestamm
fur jedes Rezept, das eine reintonige Garung erfordert: Pale,
Amber, Brown und Summer Ales; Bitter; knackig frische
American IPA und Session IPA; Porter und Stout; bekannte
Biersorten wie Imperial Stout, Imperial IPA oder Barley Wine.
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