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Pinnacle™ Crisp Sour 是一种从自然界分离出来的独特的 耐

热拉钱斯氏酵母（Lachancea thermotolerans），因其产生乳

酸的能力和在啤酒生产中的优异表现而被选中。

Pinnacle™ Crisp Sour 在发酵过程中产生酸和酒精，不需要发

酵前的酸化步骤（如锅内酸化）或联合发酵。

产品含有专利号为 US11008539 的材料。 

该专利在美国有效。

成分： �酵母 （耐热拉钱斯氏酵母）、乳化剂（E491）。 

包装的典型分析：

% 干重 	 			   > 93%

活酵母计数 (cfu/g) 			   > 6.0E+09

非酵母属	  			   该菌株将在天然酵母培养基* 

			               （如赖氨酸）上生长

细菌总数	 			   < 每 106 个酵母细胞 1 cfu

包装： 500g 真空包装、 10kg 真空包装、 11.5g 袋装

保质期：生产日期起三年。

储存条件：产品应保存在干燥环境中，温度 4-10°C (39-50°F）。真

空包装在密封破坏前是硬质。包装打开后若未一次用完，应重新密封，

并储存在 4°C (39°F) 温度下，五天内用完。

投入率： 投入率随麦芽汁的最初浓度和酿造条件而有所不同。我们建

议对普通麦芽汁至少接种 50-100g/hL，对 14°P 以上的高浓度麦芽汁接

种 100-200g/hL。

酵母直接添加即可成功，但如果您想要再水化，请遵循以下步
骤操作:
1. 准备再水化介质：酵母重量的 10 倍（500g 包装用 5 升），使用无

菌麦芽汁（<5° Plato）或无菌水，温度 28-35°C（82-95°F），最
佳温度 30°C（86°F）。请勿使用软化水。

2. 用无菌剪刀打开 500g 包装袋。轻轻撒在表面，避免结块。

3. 轻轻搅拌，再静置 15-20 分钟。缓慢再水化可以改良酵母膜。

4. 切勿使酵母的温度出现骤变：通过添加麦芽汁，将再水化后的酵母温
度调整到待接种麦芽汁的 5℃（9°F）范围内。

5. 轻轻搅拌，再静置 5-10 分钟。

6. �搅拌均匀并倒入麦芽汁，开始发酵。再水化酵母应在再水化后的 30 
分钟内使用。

Crisp Sour
产品信息

活性干燥酿酒酵母

	 �发酵度：  
70-82%

	 �发酵温度： 
18-30°C (64-86°F)

	 絮凝：		
	 中等

	� 啤酒类型
Pinnacle™ Crisp Sour 是生产传统和现代酸味啤酒的最
佳选择，如酸味IPA、Berliner Weisse、Gose、Lambic/
Geuze风格和果味啤。

	 风味与香气
�	� Pinnacle™ Crisp Sour 因其产生乳酸的独特能力而被选

中，根据酿造条件的不同，产生平稳而清爽的酸度，强度
微弱到中等。这种菌株带来了柑橘属热带水果的可爱香
气。在风味复杂度较低的配方中，有可能出现一丝传统比
利时酸啤酒的香气。

*天然酵母培养基：已知该菌株能在一些天然酵母培养基上生长，包括LCSM

   	   投入率： 
	     50-200 g/hL

	 发酵速度:  
	 中等

 酒精耐受性：  
	 最高 6-8% abv（耐受性 
	 更高的，增加投入率）
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Pinnacle™ Crisp Sour 清爽酸酵母的故事并非始于实验室或
酿酒厂，而是一位科学家悬挂在屋顶横梁上，采集活体黄蜂
巢穴，从中提取酵母。这并非大多数酵母的来源，即使是野
生酵母也不例外。当时，北卡罗来纳州立大学的研究团队正
在启动一个科普项目，为当地的科学教育节酿造一款野生酵
母啤酒。

但当我们开始寻找野生酵母时，我们并没有像大多数人那
样，去寻找世界上那些通常能找到酵母的含糖地区——比如
麦芽、水果、花蜜或树液。相反，我们把目光投向了黄蜂。
这是因为当时的研究，以及欧洲其他研究人员的工作表明，
一些野生葡萄酒酵母会搭乘纸蜂和胡蜂的“顺风车”，利用它
们作为“飞机”，从一个含糖来源传播到另一个含糖来源。

但当我们回到实验室后，发现黄蜂体内竟然存在成百上千种
微生物，以及许多种类和菌株的酵母。于是，我们把酵母分
离出来。其中一种酵母格外引人注目。它闻起来像培养皿里
的酸苹果。但它既不是野生艾尔酵母，也不是拉格酵母。它
根本不是酿酒酵母属（Saccharomyces）的任何一种。它是
一种名为“耐热拉赫酵母”（Lachancea thermotolerans）的
酵母。没有任何记录表明它曾被用于酿造啤酒。这并不奇
怪，因为这种酵母与艾尔酵母和拉格酵母截然不同。

如果我们当初仔细研究一下它的名字，就会发现它源自法
语“La chance”，意思是“幸运”。而这种黄蜂酵母确实很幸
运，因为它酿造出了啤酒。而且酿造出的啤酒风味浓郁，口
感清爽。

技术内幕
我们发现，这种黄蜂酵母具有独特的代谢方式。此外，随着
酵母持续产生酒精，啤酒的酒精度数也在不断增加。但与此
同时，酵母也会迅速产生酸，使啤酒呈现酸味。这种酵母在
酿造后的前48小时内就能酿造出酸啤酒，之后才会继续产
生酒精。

除此之外，令人惊讶的是，这种酵母酿造的啤酒几乎没有异
味——而这些异味在野生酵母中非常普遍，并且是酸啤酒的
通病。

起源 Pinnacle™ Crisp Sour

拉赫纳西亚能产生珍贵的风味，且无异味。
乳酸 
(优选酸味）

二乙酰酸 
(奶油糖）

高醋酸度 
(刺鼻的醋味）

酚类物质（创可贴、芬
克、马腥味、谷仓味）

THP - 四氢吡啶
(Cheerios、Mousy、尿液）

甘油 
(理想口感）

这种黄蜂酵母具有絮凝性，发酵谷物的效率极高，能够酿造出
酒精度高达 6-7% 的烈性啤酒。它对啤酒花耐受性强，而且极
易从酿酒设备中清除，不像大多数野生酵母或细菌那样存在污
染风险。

很快，这种酵母就引起了广泛关注，我们开始听说其他科学家
也在尝试寻找快速酸化的拉氏酵母。但我们也开始听到酿酒师
们反映，有些菌株会产生青草味或叶味，或者需要添加糖或其
他酵母等助剂才能酿造啤酒。有些菌株酸度不够，有些菌株酒
精含量不够。而我们这种与昆虫相关的拉氏酵母则不存在这些
问题。

我们的 Pinnacle™ 清爽酸味啤酒采用的昆
虫相关拉赫酵母有何独特之处？  
其中一部分仍然是个谜。但我们最终弄清了一部分——答案古
老而又与黄蜂有关。这种酵母产生的甘油很可能保护酵母免受
寄生在昆虫体内恶劣环境中的侵害。酵母产生的某些香气——
例如花香、果香和蜂蜜般的香气——是为了吸引正在寻找糖源
的黄蜂。这些酵母香气吸引黄蜂，帮助酵母搭乘“飞机”从一个
糖源飞到另一个糖源。

AB Biotek Pinnacle™ 清爽酸味酿造酵母  
原产于拉氏蜂的酵母菌种，现已推出脱水产品，由 AB Biotek 
独家销售，产品品牌为 “Pinnacle™ Crisp Sour”。

甘油在其独特的环境中保护酵母。

酵母的气味会吸引黄蜂，帮助酵母冰雹搭乘黄蜂传播。

有些谜团依然存在……
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酸啤酒 = pH < 3.7

发酵日

这些口味中有些并非随机选择，	
	 	 它们是古老的酵母秘方。
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