SAUERGUT

WEYERMANN® SAUERGUT

ergestellt aus hellem, nicht alkoholisch fermentier-
ten Gerstenmalzextrakt.
Neben dem Einsatz von Weyermann® Sauermalz zur
Einstellung des Maische pH ermdglicht das biologisch
gewonnene Weyermann® SAUERGUT die nattrliche
pH-Wert-Einstellung der Wirze.

Sensorik: feines Malzaroma und angenehme Saure _ Omeerr
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Einsatz von SAUERGUT: Brau- und Getrankeindustrie @'&; Sour Wort @g_%@

Universell einsetzbar fir helle und dunkle Bierstile zur e R e
Optimierung des Wirze pH am Ende der Kochung. B 303'13”‘1 Ditsoy

Das Sauergut ist auch anwendbar fiir die Herstellung
von besonders sauren Bierstylen wie: il
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- Sauerbiere wie Gose, Berliner Weisse,
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- Alkoholfreie Biere e : o )

- Alkoholfreie Malzgetranke

Dosagemenge von SAUERGUT:
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Maischesauerung:
Zugabe von 10 | / 1000 kg Malz: 0,1 pH |

Wiirzsauerung:
Zugabe von 6 | / 1000 kg Malz: 0,1 pH | .

PR
Verpackung und Lagerung von SAUERGUT: pam N e Einbeit
Das Produkt ist aseptisch in einer Bag in Box (16 |, 20 aramete fmaiive aximaive et
kg) Verpackt_ Milchsaure 52 58 g/l
Es sollte kiihl, trocken und geschiitzt vor extremer Hitze ~ PH-Wert 2,9 3,2
und Kalte gelagert werden. Dichte 1,071 1317 glcm?
Mikrobiologische Aktivitat: durch das Herstellungs- Refraktion 58,0 65,0 °Bx

verfahren und die aseptische Abflllung befinden sich
keine lebenden Mikroorganismen im Produkt.

pH-Wert: 3,3-4,5
Farbe: max. 12 EBC

Verpackung: Das Produkt ist aseptisch in einer Bag in
Box (16 I, 20 kg) verpackt. Es sollte kuhl, trocken und
geschutzt vor extremer Hitze und Kalte gelagert werden.

Haltbarkeit (bei ungedffneter Originalverpackung):

bei 4-8 °C 540 Tag(e)
bei 20 °C 360 Tag(e)
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