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Crisp Sour

informagao sobre o produto

70-82% 50-200 g/hL
18-30°C (64-88°F) Média
Fermento (Lachancea thermotolerans), emulsionante (E491).
Média Até 6-8% abv (aumentar
% peso seco >93% dose de levedura para
Contagem de células viaveis (cfu/g) > 6.0E+09 maior tolerancia)
Né&o Saccharomyces spp. Esta variedade cresce no meio de
leveduras indigenas* (p.ex. lisina)
Total de Bactérias <1 cfu por 10° células de levedura O Pinnacle Crisp Sour € uma excelente opgao para produzir

estilos de cerveja sour tradicionais e modernos, como a

Embalagens fechadas a vacuo de 500 g, embalagens . . .
Sour IPA, a Berliner Weisse, a Gose, a Lambic/Geuze e a

fechadas a vacuo de 10 kg e saquetas de 11,5 g.

Fruit Sour.
Trés anos desde a data de producéo.

O produto deve ser guardado em local O Pinnacle Crisp Sour foi selecionado pela sua capacidade
seco a 4-10°C (39-50°F). A embalagem fechada a vacuo esté firme até ser Unica de produzir acido lactico, o que resulta numa
quebrado o selo. As embalagens abertas devem ser seladas novamente acidez suave e refrescante com uma intensidade subtil a
se ndo forem usadas por completo, guardadas a 4°C (39°F) e usadas no moderada, consoante as condigdes de fabrico da cerveja.
prazo de cinco dias. Esta variedade proporciona um agradavel aroma a fruta

A dose de levedura varia consoante a gravidade tropical e citrinos. E possivel um toque subtil aos aromas
original do mosto e as condigdes de fabrico da cerveja. Aconselhamos a de cerveja sour belga tradicional nas receitas com baixa
inocular no minimo 50-100 g/hL para um mosto regular e 100-200 g/hL complexidade de sabor.
para um mosto de alta gravidade acima de 14 °P.

poto Fr‘”ado
Prepare o suporte de reidratagao:
1Q vezes 0 peso da Ig\_/edura (5 litros para uma gr_nbalagem de 500 g), Doce Citrinos
utilizando mosto estéril (< 5° Plato) ou agua estéril a 28-35°C (82-95°F),
idealmente a 30°C (86°F). Nao usar agua desmineralizada.
Abra a embalagem de 500 g com uma tesoura esterilizada. Espalhe
suavemente pela superficie para evitar a formagao de torrdes.
Mexa suavemente e deixe repousar durante 15-20 minutos. Uma
reidratac@o lenta permite que as membranas da levedura se formem Trevo Maca
novamente.
Nunca suijeite da levedura a choques térmicos: ajuste a temperatura
da levedura reidratado a cerca de 5°C (9°F) do mosto a ser inoculado
adicionando mosto.
Mexa suavemente e deixe repousar durante 5-10 minutos. Enxofre Tropical
Mexa bem e misture com o mosto para iniciar a fermentacao. Use a Paladar

levedura reidratado nos 30 minutos seguintes a reidratagdo.

*Meio de Fermento Selvagem: sabe-se que esta variedade cresce em determinados meios de fermento selvagem incluindo LCSM

A informagao apresentada baseia-se na nossa investigagao e testes comerciais, permitindo a avaliagao geral do desempenho Oé L3 k
oS AB Biote

do produto. A informagéo facultada no presente documento ndo constitui qualquer garantia pela qual o fabricante possa ser
legalmente responsabilizado. O PARTNERS IN FERMENTATION™
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