WEIHENSTEPHAN m

Alba — TUM 205

Saccharomyces cerevisiae
obergarige Weizenbierhefe

Beschreibende Verkostung:
Dieser Hefestamm vergart sehr schnell. Die resultierenden Biere sind rein und eher neutral
mit einer leichten estrigen Note. Der Gesamttrunk ist rezent, mild, im Abtrunk harmonisch.

Untersuchungsparameter Ergebnis
Stammwiirze 12,8°P, 20°C isotherm
Vergarungsgrad 81 %
pH-Wert 4,29
Diacetyl 0,06 mg/I
Acetaldehyd 8,43 mg/l
Ester 18,5 mgl/l
Hoéhere aliphatische Alkohole gesamt 135 mg/l
Gesamtnote nach DLG 4,3
Kurzcharakteristik

Garleistung hoch

pH Abfall stark
Diacetylreduktion sehr gut
Schaum sehr gut
Differenz EVs/AVs sehr gering
Acetaldehyd sehr gering
Hohere Alkohole hoch

Ester normal

Mikroskopische Ansicht des Hefestammes Alba - TUM 205
(Foto Alba - TUM 205 © FZW BLQ)
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