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Brauhefe ,German Ale*

- Trockenreinzuchthefe

Zutaten: Trockenhefe (Saccharomyces cerevisiae)

Eigenschaften:

Vielzweckhefe mit neutralem Geschmacksprofil obergariger Spezialbiere
Besonders leistungsstarke Vergarung

Sedimentation : mittel

Endvergarung : hoch

Dosierung:
30g / hl fir Hauptgarung

Alkoholtoleranz bis 14%vol.

Anwendung:
Hefe ins Wasser oder steriler Wirze bei ca . 20C a uflosen.

Flussigkeit so bemessen das die 10fache Gewichtsmenge der Hefe betragt.

Etwa 30min zur Rehydration stehen klassen.
Danach vorsichtiges Einrtihren in die Wirze

Empfohlene Gartemperatur: 15-25C

Aufbewahrung:

Kihl und trocken bei (8-10C) aufbewahren.Angebroch ene Beutel umgehend verbrauchen.Weiche

und beschadigte Beutel nicht verwenden!

GebindegrotRRen:
10g Beutel
100g Beutel




