BREWA.EU / ALCOMAT

Mead STRONG Yeast

Hefe flr aromatischen Met mit hohem Alkoholpotenzial.

Kraftiger Hefestamm fur Honigwein

Geeignet fur verschiedene Honigweinarten, auch mit Fruchtzusatz. Die aktive Trockenhefe toleriert bis 18
% Alkohol und arbeitet bei 13-31 °C. Eine direkte Zugabe zum Most bei 25-30 °C ist ebenfalls moéglich;
ausreichende Nahrstoffversorgung beachten.

Produktangaben
Merkmal Angabe
Marke ALCOMAT
Art aktive Trockenhefe fir Honigwein
Anwendung Honigweine verschiedener Honig-Wasser-Verhaltnisse und
Fruchthonigweine
Standarddosierung 10 g auf 25-30 |
Neustart der Garung 10-20 g je nach Bedingungen
Gartemperatur 13-31 °C
Alkoholtoleranz bis 18 %
Zusammensetzung Saccharomyces cerevisiae (bayanus); Emulgator Sorbitanmonostearat
Artikelnummer 513983
Anwendung

01 Mischung vorbereiten
Eine 10%ige Zuckerlésung oder gleiche Teile Wasser und Most mit 25-30 °C vorbereiten.

02 Hefe rehydrieren
Hefe zugeben und 20-25 Minuten unter vorsichtigem Rihren quellen lassen.

03 Anstellen
Rehydrierte Hefe vollstandig zum Most geben und einrlihren.

04 Nahrstoffe beachten
Bei Honigmost eine geeignete Hefenahrstoffversorgung gemaf Produktanleitung vorsehen.
Direkte Zugabe

Alternativ den Beutelinhalt direkt in den Honigmost bei 25-30 °C geben und grindlich vermischen.

Lagerung und Sicherheit
Trocken und kuhl lagern. Die Kennzeichnung auf der Verpackung beachten.

Die Angaben dienen der Information. Vor der Anwendung die aktuelle Verpackung, die Kennzeichnung und alle
Warnhinweise prufen. Fur Kinder unzuganglich aufbewahren.

Fragen zum Produkt? contact@brewa.eu
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