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Obergérige Trockenhefe

Zutaten: Hefe (Saccharomyces cerevisiae), Hydrierungsmittel

Eigenschaften: Diese bekannte amerikanische Hefe ist jetzt als anstellfertige Trockenhefe auch in Europa
erhdtlich. Sie produziert ein gut ausgewogenes Bier mit niedrigen Diacetylwerten und einem
sauberen, frischen Nachtrunk. Sedimentation: niedrig bis mittel. Endvergérungsgrad: mittel.

Dosierung: 50 g/hl —80 g/hl

Anwendung: Vor dem Anstellen die Hefe erst in sterilem Wasser oder steriler Wiirze bei 27C + 3C aufl 6sen.
Dazu die Fissigkeit so bemessen, dass sie etwa das Zehnfache des Gewichts der Hefe
ausmacht. Die Hefe auf die FluRigkeitsoberfléche streuen und etwa 15 bis 30 Minuten lang
leicht rihren, bis die Mischung cremig wird. Danach den Hefebrel noch weitere 30 Minuten
ruhren. Erst dann ist die Hefe zum Anstellen im Gérbehélter bereit.

Als Alternative kann die trockene Hefe auch direkt auf die Oberflache der Wirze im
Gérbehdlter gestreut werden, sofern die Wirzetemperatur tber 20C liegt. Dabei die Hefe
gleichméndig verteilten, damit sie keine Klumpen bildet. Nach einer Ruhezeit von 30 Minuten
muss die Hefe dann gut mit der Wirze vermischt werden, was sehr effektiv durch die

Beluftung erzielt wird.
Empfohlene Anstelltemperatur: 15C - 24C
Verpackung: Karton mit 4 Auslage-Sets von je 38 stickstoff-geséttigten Beuteln 411,5 g
Aufbewahrung: Kihl und trocken aufbewahren (bel <10C). Gedffnete Beutel wieder verschlieen, bei 4C
aufbewahren und innerhalb von 7 Tagen aufbrauchen. Weiche bzw. beschédigte Beutel nicht
verwenden.
Haltbarkeit: Bitte das auf dem Beutel vermerkte Haltbarkeitsdatum beachten. Unter optimalen
L agerbedingungen bis zu 24 Monate vom Herstelldatum haltbar.
Typische Analyse: % Trockengewicht: 94,0-96,5
Lebensfahige Zellen zur Zeit der Verpackung: 6 x 10°/g
Essigsdurebakterien*: <lml
Pediokokken*: <lml
Wilde Hefen (Nicht-Saccharomyces)*: <lml
Bakterien (gesamt)*: <5/ml
L aktobacillen*: <lml
Pathogene Keime: Entspricht allen Gesetzen und Verordnungen

* bei Hefezugabe von 100g/hl, d.h. bei 6 x 10° Iebende Zellen pro mi

Wichtiger Hinwels: Beachten Sie bitte, dass jede Anderung des Garungsprozesses die Qualitat des Endproduktes
beeintréchtigen kann.
Wir empfehlenden daher, vor dem kommerziellen Gebrauch unserer Hefe Versuchsgérungen
durchzuftihren.
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