WEIHENSTEPHAN m

Ceret — TUM 547

Saccharomyces cerevisiae
obergarige Sherryhefe

Beschreibende Verkostung:

Geruch: rein, deutlich fruchtig, Maracuja und Citrus Noten, leichte Saure

Geschmack: rein, deutlich fruchtig, Maracuja Noten und betonte Zitrus Noten, angenehme
Séaure, vollmundig, rezent, trocken-leicht sauerlicher Abtrunk

Hintergrundinformation
Dieser Hefestamm wurde aus spanischen Sherryfassern isoliert.
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Mikroskopische NAsicht des Hefestammes Ceret — TUM 547
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