Technisches Datenblatt

PELLETS TYP 90
(Standard Pellets, P90)

UBERSICHT

=  Typ 90 Pellets (P90) werden meist der
Sudpfanne zugesetzt, um Bitterkeit (friihe
Gabe) und Hopfenaroma (spate Gabe) zu
verleihen. Flr gezielte Aromaextraktion
(Hopfenstopfen / Dry Hopping) kénnen sie
spater — etwa im Whirlpool, im Gartank
oder im Lagertank — dosiert werden.

= P90 weisen im Wesentlichen die gleiche
Zusammensetzung auf wie getrockneter
Doldenhopfen.

= Im Vergleich zu Rohhopfen bieten sie
etwas bessere Ausbeute, hohere
Homogenitat, bessere Lagerstabilitadt und
geringere Transport- und Lagerkosten.

EIGENSCHAFTEN & SPEZIFIKATIONEN

= Aussehen*: Zylindrische, olivgrine
Pellets, Grofle 6 mm x 10-15 mm
(Durchmesser x Lange). Hergestellt aus
getrocknetem, gemahlenem und
gepresstem Rohhopfen. Die Oberflache
sollte glatt, aber weder dunkel noch
,glasig“ sein. Bei Druckeinwirkung
zerfallen sie zu Pulver.

= Alphaséauren*: 2 — 19%
= Betasauren*: 1 -10%
* Hopfendle*: 0,5 - 3%

= Wassergehalt: 7 — 9%

= Geschmack: Aroma- und Bitterprofil der
verwendeten Rohhopfensorte bleibt
vollstandig erhalten.

* Verpackung: P90 werden Ublicherweise
in Verbundfolien zu je 5 kg in Kartons
verpackt — entweder als ,harte”
Vakuumverpackung oder als ,weiche®
Verpackung unter Schutzgas (N2
und/oder CO3) bei atmospharischem
Druck.

*) abhangig von der Hopfensorte
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PRODUKTANWENDUNG**

= Applikation
Typ 90 Pellets werden wie Doldenhopfen
verwendet und verleihen dem Bier
Bitterkeit sowie aromatische
Eigenschaften. Sie kdnnen manuell oder
automatisiert abgewogen und direkt in die
Sudpfanne oder in spateren Phasen des
Brauprozesses zugegeben werden.

= Ausbeute
Bei einer fruhen Zugabe in die Sudpfanne
(bis zu 15 min nach Kochbeginn) wird
normalerweise eine Ausnutzung von 30%
bis 35% erreicht. Erfolgt die Zugabe von
P90 erst spater wahrend des Kochens,
kann die Ausnutzung je nach
Prozessbedingungen auf 20% oder
weniger sinken.

= Dosage
Die Zugabemengen von P90 zur Wirze
richten sich Ublicherweise nach der
gewunschten Bitterintensitat des Bieres
(IBU). Je nach Ausbeute im Sudhaus
sollten die Bitterstoffe entsprechend
dosiert werden. Dasselbe gilt fur die
Zugabe zur Aromatisierung, wobei die
damit verbundene Bitterkeit bertcksichtigt
werden muss.

= Analytische Methoden
Alpha- und Betasauren werden nach der
EBC-Methode 7.5 oder der spektrophoto-
metrischen ASBC-Methode bestimmt. Der
Gehalt an Hopfenol wird mittels EBC 7.10
oder ASBC Hops-13 gemessen.

= Lagerung & Mindesthaltbarkeitsdatum
Empfohlen wird eine Lagerung bei < 5 °C
in versiegelten Folien. Angebrochene
Folien sollten zlgig verbraucht und bei 0—
5°C gelagert werden, um einen Abbau
der Bittersduren und &therischen Ole zu
vermeiden. In versiegelten Folien betragt
die Haltbarkeit finf (5) Jahre.

**) Sicherheitsinformationen im MSDS



