FORSCHUNGSZENTRUM
WEIHENSTEPHAN m

Mel — TUM 211°©

Obergarige Ale-/Stoutbierhefe
Saccharomyces cerevisiae,

Beschreibende Verkostung

Farbe: helles Bernstein, naturtriib

Schaum (visuell): gut

Geruch: rein, leicht malzaromatisch mit Honignote
Geschmack vollmundig, rezent, mild, im Abtrunk harmonisch

Untersuchungsparameter Ergebnis
Garbedingungen 12,8°P, 20°C isotherm
Vergarungsgrad 72,63 %

pH-Wert 4,28

ApH (pH-Abnahme) 1,07

Diacetyl 0,08 mg/l
Acetaldehyd 0,27 mgl/l

Ester gesamt 27,77 mgl/l

Hohere aliphatische Alkohole gesamt 110,0 mg/I
Gesamtnote nach DLG 4,64
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