BESTMALZ

FOR THE BEST BEER

Produkt Spezifikation FERMOALE AY3

FERMOALE AY3

Bierhefe englischen Ursprungs. Sie verfligt Uber ein ausgezeichnetes Vergarungsvermogen und eine hohe Gargeschwindigkeit. Sie

sorgt fur einen bemerkenswert ausgewogenen Biergeschmack mit leicht estrigem Charakter. Fermoale AY3 verfligt Gber ein sehr

hohes Flockungs- und Sedimentationsvermdgen am Ende der Fermentation.

Aroma und Geschmackseigenschaften:

Im Geschmack dominieren malzige Charaktere mit reichhaltigen Biskuit- und weichen Karamellnoten, sowie ein wenig Zitrus zur

Balance.

Eigenschaften: Allergenfrei, Frei von GVO

Brauerei Eigenschaften

Parameter Minimum  Maximum  Einheit
Scheinbarer Vergarungsgrad 75 83 %
Gartemperatur (°C) 16 23 °C
Gartemperatur (°F) 61 73 °F
Bruchbildung Gering

Alkoholtoleranz 12 % ABV
Gesamt Ester Gering

H2S (Schwefelnoten) Gering

POF (Phenolische Noten) Negativ

STA-1 Negativ

Pitching-Rate / Dosierung

Direkt in die Wirze im Garbehalter einflllen, bei einer PitchingRate von:
50 - 80g/hl kiihle Wiirze bei 16-23°C/ 61-73°F

Die Ansetzgeschwindigkeit hangt von den Bedingungen des Brauprozesses ab
und beeinflusst die Garleistung und das finale Geschmacksprofil des Bieres.

Bei Garungen mit hohem Stammuwiirzegehalt, hohem Zusatzstoffgehalt oder
hohem Sauregehalt kbnnen hohere Pitching-Raten und die Zugabe von
Hefenahrstoffen erforderlich sein.

Hefestamm
Saccharomyces cerevisiae

Herkunft
UK

Bier-Stile

Fir eine breite Palette englischer,
amerikanischer und belgischer Ales,
einschlieRlich Pale Ales, Brown Ales
und Porters.

Verpackung

500g Netzfolienpackungen in 1kg-
Kartons

500g Netzfolienpackungen in 10kg-
Kartons

In Kartons mit 20 Beuteln a 11,5g

Haltbarkeit

Die Haltbarkeit betragt 36 Monate
ab Produktionsdatum.

Nicht nach Ablauf des auf der
Packung angegebenen
Verfallsdatums verwenden.

Lebensmittelsicherheit
Dieses Produkt ist frei von GVO.
Dieses Produkt ist allergenfrei.
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Hinweis

Nach Moglichkeit in vakuumversiegelten Verpackungen,
trocken und geruchsfrei bei 4°C / 40°F lagern.

Luftkontakt vermeiden. Nicht einfrieren.

Nach Anbruch der Verpackung sollte die Hefe sofort
verwendet werden.

AEB Brewing Yeast werden nach einem hohen und
strengen Standard getestet und erst dann auf den Markt
gebracht, wenn alle Qualitats-, Sicherheits- und
Zuverlassigkeitsparameter erfllt sind.

Mikrobiologische Eigenschaften

Viabilitat >0,5x 10 cfu/g
Andere Hefen 10° cfu/ml*
Schimmelpilze 1 cfu/ml*
Essigsaurebakterien 1 cfu/ml*
Milchsaurebakterien 1 cfu/ml*
Coliforme Bakterien 1 cfu/ml*
Escherichia coli 10 cfu/g
Staphylococcus aureus 10 cfu/g
Salmonella spp Abwesenheit / 25g cfu/g

* mit Zugabe von 100g/hl Hefe

Anwendung

Aktive Trockenhefe ohne vorherige Rehydrierung direkt
in die Wirze geben. Wenn ein direktes Ansetzen nicht
moglich ist, kann die Hefe hydratisiert und in flissiger
Form eingesetzt werden. Zum Rehydrieren |6sen Sie die
Trockenhefe in sterilem Wasser oder in Wirze bei 16-
23°C/ 61-73°F im Verhaltnis 1:10 auf. Sorgfaltig umrihren
und etwa 20 Minuten stehen lassen. Erneut sorgfaltig
umrihren und zu der abgekihlten Wirze im Garbehalter
geben. Um Hefestress zu vermeiden, sollten die
Temperaturschwankungen minimal sein.

Heidelberg, August 2024

Dirk Schneider
Leiter Qualitdtsmanagement
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