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Hibernia — TUM 508®

Saccharomyces cerevisiae
obergarige Alehefe

Beschreibende Verkostung:

Geruch: Erinnert an Cidre, estrig, leicht fruchtig, angenehm sauerlich, spur reife Banane
Geschmack: Durch Geruch gepragte Eindrlicke, vollmundig, harmonisch im Abtrunk

Hintergrundinformationen

Weitere informationen

Diese Hefe stammt urspringlich aus Parameter Einheit Messwert
Ifand. Der Stamm eignet sich flr Ale g0 "Gewisch st 20/20 1,05067
und Stout Biere. Extrakt wirklich Gew.% 12,54
Extrakt wirklich Gew./Vol.% 13,15
pH-Wert 544
EVG scheinbar % 83,00
EVG wirklich % 67,00
Parameter Einheit Messwert
Diacetyl, gesamt mg/I 0,05
2,3-Pentandion, gesamt mg/I <0,01
Gardiagramm (obergarige Garfiihrung)
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