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ヘルベティカスピッチ フィリーサワー
ビ ア ス タ イ ル サワービア（ケトルサワー） サワービア（乳酸およびアルコール発酵）
発 酵 温 度 帯 38 〜 45 ℃ 20 〜 30 ℃ 

pH 3.0 〜 3.5 3.2 〜 3.5 

乳 酸 産 ⽣ 量 0.6 〜 1.2 ％ 0.1 〜 0.4 ％ 
ホ ッ プ 耐 性 α酸︓4ppm未満、β酸︓4ppm未満 ホップ耐性有

発酵期間 24 〜 48 時間 5 〜 10 ⽇間
微 ⽣ 物 
学 的 特 性 

Lactobacillus helveticus  
（ホモ発酵 乳酸菌）

Lachancea spp.   
（乳酸産⽣ ⾮Saccharomyces 酵⺟） 

推 奨 投 ⼊ 量 10ｇ/100L 50-100ｇ/100L
※初期⽐重等によって要調整

保   管 湿気を避け、-18℃ 以下で保管 湿気を避け、4℃ 以下で保管 

強い柑橘を感じる⾵味の強い酸味 核果の上⽴ちを醸す爽やかな酸味 

アロマ/フレーバー

サワーピッチ
サワービア（ケトルサワー）

30 〜 38 ℃ 

3.2 〜 3.5 

0.5 〜 0.8 ％ 
α酸︓4ppm未満、β酸︓8ppm未満 

24 〜 48 時間 
Lactobacillus plantarum  
（通性ヘテロ発酵 乳酸菌） 

10ｇ/100L 

湿気を避け、-18℃ 以下で保管 

柑橘を感じる⾵味の強い酸味 

特 ⻑ 

Wi l dBre w™シ リ ー ズ は、幅 広 い ス タ イ ル の サ ワ ー ビ ア 醸 造 を ⽬ 的 に 選 抜 さ れ た
乳酸産⽣能に優れた乳酸菌製品(粉末)および酵⺟製品(粉末)になります。  



STYLE SOURING SECONDARY 
(主発酵) NOTES STYLE SOURING SECONDARY 

(主発酵) NOTES 

GOSE  

  Clean palate 
with some 
citrus notes. 

  Clean IPA pro-
file with mod-
erate fruit 

  Notes of sour 
candy and 
lemon 

  Tropical and 
citrus fruit 
notes 

 

No co-pitch 

Apricot, lemon 
pith, lightly 
grassy, apple 

  Prominant 
stone fruit 
aromas 

BERLINER 
WEISSE  

  Slight banana 
and clove 

  Moderate fruit 
and lemon pith 

  Fruit and spice 
aromas with a 
dry finish 

  Lemon candy 
notes with 
some fruit and 
body 

  Prominant 
stone fruit 
aromas 

 

No co-pitch 

Apricot, lemon, 
pith, lightly 
grassy, apple 

  Slight apple 
and tropical 
notes 

  Slighly more 
citrus notes 
than a pure 
Philly Sour 
fermentation  

  Slight clove 
and pepper 

  Prominant 
stone fruit 
aromas 

  Clean palate 
with some 
citrus notes 

   

 

No co-pitch 

Apricot, lemon 
pith, lightly 
grassy, apple 

   

SOUR 
IPA  

バクテリア(乳酸菌)とイーストの組み合わせごとのフレーバープロフィール例になります。 

“FRUITED SOUR“につきましてはベースビールの例となり、原材料として使⽤するフルーツの影響を強く受けることが予想されます。 
 

+ + 



STYLE SOURING SECONDARY 
(主発酵) NOTES STYLE SOURING SECONDARY 

(主発酵) NOTES 

NORDIC 
SOUR  

  Tropical, 
grapefruit and 
orange aroma 

  Clean palate 

with some 

citrus notes 

  Green apple, 
lemon and 
sour candy 

  Banana and 
tropical avors 
(pineapple, 
citrus) 

  Soft acidity 
with stone fruit 
and orange 

  Medium bodied 
with red apple 
and a maple-
like character 

SOUR 
SAISON   

  Dry with notes 
of clove, pep-
per and grape-
fruit 

  Notes of sour 
candy and 
lemon 

  Moderate clove 
and pepper, 
citrus avors 

  Slight banana 
with lemon 
verbena avor 

  Dry with notes 
of clove, spice, 
and grapefruit 

  Medium body 
with tropical 
fruit, papaya 
and guava 

  Notes of clove, 
pepper, anise, 
lemon 

 No co-pitch Apricot, lemon 
pith, lightly 
grassy, apple 

 
No co-pitch 

Apricot, lemon 
pith, lightly 
grassy, apple 

  Hay, apricot, 
apple blossom 
avors 

  Stone fruit -
avors with 
limited spice 
and notes of 
hay 

   

  Spice, moder-
ate stone fruit 
avors and a 
dry finish 

    

  Pepper and 
clove with 
tropical and 
stone fruit 
aromas 

    

FRUITED 
SOUR 

+ + 



健康科学部 ⾷品原料課 
TEL： 03-5510-2678 FAX： 03-5510-0132 e-mail︓  
〒100-0013   

 

Copyright 2020 セティ株式会社 
本資料を無断で複写・転載する事を固く禁じます。本資料は研究・開発⽤です。 

2022.04 

マ ッ シ ュ ● ⼀般的な糖化条件/⼿順 

ロ イ タ ー ● ⻨汁分離 

麦 汁  p H 調 整 

● ⾷品グレードの乳酸またはりん酸を添加し、
⻨汁の pH を 4.2~4.5 に調整 

● 腐敗変敗菌の制御 

● 泡⽴ち、泡もち促進 

麦 汁 温 度 調 整 
● 植菌の最適温度帯域に⻨汁を調整 

ヘルベティカスピッチ︓ 38~45 ℃ 
サワーピッチ    ︓ 30~38 ℃ 

ケトル CO2 充満 ● 好気性腐敗変敗菌を抑制 

乳 酸 菌 投 入 ● 10g/100L を⻨汁へ 

サ ワ リ ン グ 

● 24時間の発酵で良好な酸産⽣ 

● 48時間の発酵の場合より複雑な⾹味質 

● pH、総酸、官能検査の経時的実施 

煮    沸 
● 以後の⼯程における腐敗変敗菌の汚染リスク抑制

のため、サワリングした⻨汁を煮沸 
  (例︓100℃、10min） 

ア ル コ ー ル 発 酵 
● ⻨汁を発酵タンクに移動し、適切な条件の元、

ビール醸造⽤酵⺟を投⼊ 


