
产品信息

描述
PINNACLE 酿酒酵母（M）是一种活性干酵母，非常适用于麦芽基料
发酵，能迅速消耗麦芽糖并产生美味的烈酒。

•	 高细胞数（>1	x	1010	个每克）

•	 	再水化度高，适合于直接投加应用

•	 	产出的烈酒具有良好感官品质而出名

新酿烈酒由初始比重度为1060°的100%大麦汁在铜锅中蒸馏酿制而成，
发酵温度范围为19-34°C。
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PINNACLE (M) YEAST: 酵母：风味属性

甜味

烟熏味

油腻味

坚果味

黄油味

酸味 花香味

肥皂味

溶剂味

水果味/酯香味

青草味

谷物味

酒香味

硫磺味

肉味

陈旧味

应用
该酵母适用于各类麦汁。Pinnacle酿酒酵母（M）可以承受广泛起
始发酵温度，最佳温度范围为28°C至32°C（82°F至90°F）。酵母
可以直接投入到温和麦芽浆中或预先再水化。

使用说明

酵母可以直接添加到发酵罐中，剂量为0.5至0.9千克/1000升麦芽
汁	(4.17至7.5磅/1000加仑麦芽汁）。

包装
Pinnacle酿酒酵母（M）采用真空密封的铝箔袋包装，并用纸箱运
输。每个纸箱含1	x	10公斤或20	x	500克的袋子（22磅）。

储存
纸箱应存放在阴凉干燥的地方。产品应在生产日期后三年内使
用，以获得最佳性能。不要使用已损失真空密封的产品。产品开
封后需冷藏保存，并在3-4天内使用。

法律监管
所有酵母均符合地方性当前的相关法规。

酿酒酵母

上述信息基于我们的研究和商业测试，用于对产品性能的一般评估。制造
商对此处包含的任何内容均不承担保证或担保法律责任。
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