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Crisp Sour

Produktinformation

Zutaten (Lachancea thermotolerans), Emulgator (E491).

% Trockengewicht > 93%
Hefe Lebendzellzahl (KBE/qg) > 6.0E+09
Nicht Saccharomyces spp. Dieser Stamm wachst auf

Wildhefe-Medien* (z.B. Lysin)
Bakterien gesamt < 1KBE pro 106 Hefezellen

500 g Vakuumpackungen, 10 kg Vakuumpackungen und
11,5 g Beutel.

Drei Jahre ab Herstelldatum.

Das Produkt sollte unter trockenen Bedingungen
bei 4-10°C aufbewahrt werden. Die Vakuumpackung ist so lange intakt,
bis sie gedffnet wird. Gedffnete Packungen sollten luftdicht verschlossen
sein, wenn sie nicht vollstédndig verwendet, bei 4°C gelagert und
innerhalb von 5 Tagen aufgebraucht werden.

Die Anstellhefemenge hangt von der Stammwiirze
sowie den Braubedingungen ab. Wir empfehlen eine Beimpfung von
mindestens 50-100 g/hL flr eine reguldre Wirze und 100-200 g/hL flr
eine hohe Stammwiirze iber 14°P.

Vorbereitung des Rehydratationsmediums: 10 x Hefegewicht (5 Liter
fur eine 500 g Packung), verwenden Sie sterile Wirze (<5° Plato)
oder steriles Wasser 28-35°C, optimum 30°C. Verwenden Sie kein
demineralisiertes Wasser.

Offnen Sie die 500g Packung mit einer sterilen Schere. Streuen Sie
den Inhalt vorsichtig auf die Oberflache, um Verklumpung

zu vermeiden.

Ruhren Sie sorgféltig um und lassen Sie die Mischung

15-20 Minuten stehen. Eine langsame Rehydratation erlaubt

die Formung von Hefemembranen.

Setzen Sie Hefe nie einem Temperaturschock aus: passen Sie

die Temperatur der rehydrierten Hefe im Rahmen von 5°C der zu
beimpfenden Wirze an, indem Sie Wirze hinzugeben.

Ruhren Sie vorsichtig um und lassen Sie die Mischung

5-10 Minuten stehen.

Rihren Sie gut um und gieBen Sie den Ansatz in die Bierwirze, um
den Garungsprozess zu beginnen. Verwenden Sie rehydrierte Hefe
innerhalb von 30 Minuten nach der Rehydratation.

*Wildhefe-Medien: Dieser Stamm ist bekannt fiir sein Wachstum auf einigen wilden Hefemedien, einschlieBlich LCSM

70-82% 50-200 g/hL

18-30°C Mittel

Mittel Bis zu 6-8 % ABV (erhdhen
Sie die Dosierung fir
héhere Toleranz)

Pinnacle Crisp Sour ist eine exzellente Wahl fir die
Herstellung traditioneller und moderner Sauerbierstile, wie
Sour IPA, Berliner Weisse, Gose, Lambic/Geuze-Arten und
saure Fruchtbiere.

Pinnacle Crisp Sour wurde wegen seiner einzigartigen
Fahigkeit, Milchsaure zu produzieren, ausgewahlt. Das

Bier erhélt so eine geschmeidige und erfrischende S&urenote
mit einer je nach Braubedingungen subtilen bis moderaten
Intensitat. Dieser Stamm unterstreicht die Aromen

von tropischen Friichten und Zitrusfriichten. Eine leichte
Note traditioneller belgischer Sauerbieraromen ist méglich
bei Rezepturen mit niedriger Geschmackskomplexitat.

e Frue 5 i

SiB Zitrus

Klee Apfel

Schwefel Tropisch

Mundgefiihl

Uberblick Uber die Produkt-Performance. Nichts, was hier enthalten ist, ist reprasentativ fir eine Garantie oder Gewahrleistung,
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