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Beschreibung

Braueigenschaften

Hoher Vergarungsgrad und niedrige Flockung.
Erzeugt ein trockenes und leicht herbes Profil.

Anwendung

22-30 °C.

an (wenn die Temperaturdifferenz grofier als 10°C ist).
Sofort impfen und Hefe und Wirze mischen.

Der gesamte Prozess sollte auf 30 Minuten begrenzt werden,

Kontaminationsrisiko zu reduzieren.

Wachstum zu verhelfen.

Technische Daten

Inhaltsstoffe:

Trockengewicht: > 92 %
Hefe (Saccharomyces cerevisiae var. Lebende Hefezellen: > 5.0¥109 cfu/g
diastaticus), Emulgator E491 Gesamtzahl der Bakterien: 5/ml*
Garungstemperatur: Essigsaurebakterien: 1/ml*
17-30°C Laktobazillen: 1/ml*
Durchschnittliche Garzeit: Pediococcus: 1/ml*
5 Tage fur fermentierbarer Zucker; biszu Wildhefe: 1/ml*
21 Tage fur die Reduktion von Dextrin
Tatsachlicher Vergarungsgrad:
80-85 % *Wenn die Hefe auf 100 g/hl dosiert wird.
Maltotriose Nutzung:
100 %
Dosierung:

50 bis 100 g/hl; dies entspricht etwa 5

bis 10 Millionen lebensfahigen Zellen pro
ml Wirze.
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Eine klassische obergarige Hefesorte im Saison-stil mit aufiergewohnlich starker
Kinetik. Dieser Stamm hat die Fahigkeit, bei niedrigen Temperaturen zu garen,
wahrend er ein trockenes, saduerliches Bier mit komplexen Aromen von wirzigen
Phenolen, Zitrusfriichten, weifem Pfeffer und Bubblegum produziert.

Rehydrieren Sie die Hefe in einem desinfizierten Behalter mit dem 5- bis 10-fachen
Gewicht an kochendem Wasser oder verdlinnter Wirze (2:1 Wasser zu Wlrze) bei

5 Minuten lang leicht umrthren, um die Hefe vollstandig zu suspendieren und 10-
20 Minuten ruhen zu lassen. Passen Sie die Temperatur durch Zugabe von Wirze

Es ist nicht notwendig, die Wirze zu bellften, um der Hefe zu einem aktiven
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