FORSCHUNGSZENTRUM
WEIHENSTEPHAN m

Tropicus — TUM 506®

obergarige Alehefe
Saccharomyces cerevisiae,

Beschreibende Verkostung:

Farbe: helles Bernstein, naturtriib

Schaum (visuell): gut

Geruch: rein, fruchtaromatisch, erinnert an stif3e Passionsfriichte
Geschmack vollmundig, rezent, mild, im Abtrunk harmonisch

Untersuchungsparameter Ergebnis
Garbedingungen 12,8°P, 20°C isotherm
Vergarungsgrad 76,7 %

pH-Wert 4,31

ApH (pH-Abnahme) 1,04

Diacetyl 0,05 mg/I
Acetaldehyd 8,43 mg/l

Ester gesamt 21,17 mg/l

Hohere aliphatische Alkohole gesamt 113,87 mql/l
Gesamtnote nach DLG 4,73
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Quelle:

Meier-Dérnberg, T.: Daten aus aktuellen Forschungsergebnissen ,Praxisrelevante Charakterisierung von Saccharomyces
Hefen® (2015)
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