BrewMasters Lager yeast

Aktive Trockenhefe fiir untergérige Bierarten/Typen wie Europaische Lager, Pilsner-Typen

Produkterlduterung

BrewMasters Lager yeast ist eine aktive Trockenhefe der Art Saccharomyces cerevisiae. Sie ist stark in der Garung und
Flockulation und hat einen breiten Temperaturbereich. Darlber hinaus ist die Hefe in der Lage, schnelle Diacetyl abzubauen.
Aufgrund der hohen Lebend-Zellzahl wird der Extrakt so schnell wie méglich reduziert und je nach Temperaturbereich ein
mittlerer oder hoher Endgarungsgrad erreicht. Unerwiinschte Garungsnebenprodukte werden nicht gebildet.

Beim Einsatz sind Nationale Regelungen vom Anwender zu priifen.

Vergérungsgrad und Besonderheiten
Mit der BrewMasters Lager yeast ist es moglich, zwei verschiedene Lagerbiere herzustellen.

Bei einer Gartemperatur von 9 - 17 °C (48,2 - 62,6 °F) liegt der Garungsgrad bei 73 - 75 %, was zu mehr ,,vollmundigen”
Lagerbieren fihrt.

Wenn die Gartemperatur zwischen 18 - 22 °C (64,4 - 71,6 °F) liegt, erreicht die BrewMasters Lagerhefe einen Vergarungsgrad von
81 - 82 % ohne ein hohes Esterprofil zu erzeugen.

Empfohlene Gartemperatur: 9-22°C
Vergarungsgrad (9 - 17 °C): niedrig (73 - 75 %)
Vergarungsgrad (18 . 22 °C): hoch (81 - 82 %)
Flockulation: sehr hoch
Esterprofil: niedrig
Alkoholtoleranz (Vol.-%): bis 9,0
Garungskinetik: schnell (3 - 4 Tage)
Diacetylproduktion: niedrig

Dosage

80 g/hL bis 120 g/hL bei Vergarungstemperatur von bei 10 °C- 17 °C.
Erhdhen Sie die Dosierung bei Temperaturen unter 10 °C um 10g/hL/°C.

Rehydrierung
Benotigte Menge an Trockenreinzuchthefe in etwa 10facher Zucker- oder Wiirzemenge bei 25 - 30 °C auflésen und eine Stunde

quellen lassen und gelegentlich umrihren bzw. GefalR schwenken. Fiir Trockenreinzuchthefen ist eine Beliiftung notwendig da
dadurch die Hefen nach der Rehydratisierung deutlich schneller in den Status der Garung wechseln.

Wichtig: Bei der Weiterfihrung der Hefe, sollte immer ein Verhéltnis von 1 : 10 eingehalten werden, d.h. wenn im Labor die
Rehydratisierung der Hefe vorgenommen wurde und z. B. 5 L Hefe flr die Propagation zur Verfligung stehen, sollte der erste
Verdiinnungsschritt mit 50 L Wirze erfolgen.

Lagerung

Unter Schutzgas verpackt. Kiihl und trocken lagern (< 10 °C). Achten Sie darauf, dass die Verpackungen fest verschlossen sind.
Geoffnete Verpackungen miissen verschlossen und bei 4 °C gelagert und innerhalb von 2 Monaten nach dem Offnen verwendet
werden, um die hochste Aktivitat und Lebensfahigkeit der Hefe zu gewahrleisten.

Verwenden Sie keine weichen oder beschadigten Verpackungen.
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