WEIHENSTEPHAN

Colonia — TUM 177®

Saccharomyces cerevisiae
obergarige Kolschhefe

Beschreibende Verkostung:

Diese Kolschhefe zeichnet sich durch einen raschen Garverlauf aus. Die schon im
Jungbier entstehenden Garungsnebenprodukte verleihen dem Bier das typische, leicht

fruchtige Kdélscharoma.
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Mikroskopische Ansicht des Hefestammes Colonia — TUM 177®
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