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Saccharomyces pastorianus ssp. carlsbergensis

untergarige Staubhefe

Beschreibung

Diese Hefe vergart anfangs etwas langsamer, baut das Substrat jedoch dann sehr zligig
nach 72 h ab. Diese Hohe Aktivitat lasst dann stark nach und der Extraktabbau stagniert
dann bis zum Ende der Hauptgarung. Der Restextrakt flhrt jedoch zu einem sehr runden
Geschmack. Auffallig sind bei diesem Stamm die rasche Zu-/ und schnelle Abnahme in

allen Bereichen.

Untersuchungsparameter
Garbedingungen
Vergarungsgrad (%)

Zellen in Schwebe (Mio/ml) n.5 Tagen
pH-Wert

Diacetyl (mg/l) Jungbier

Diacetyl (mg/l) Bier

Acetaldehyd (mg/l) Jungbier
Hohere aliphatische Alkohole (mg/l)
Ester (mg/l)

Schaum nach Ross & Clark (sec)
Kurzcharakteristik

Garleistung

pH Abfall

Bruchbildung

Diacetylreduktion

Schaum

Differenz EVs/AVs

Acetaldehyd

Hohere Alkohole

Ester

Ergebnis
11,6°P, 6 Tage Hauptgarung
76

25

4,5

1,12

0,1

11,0

71,6

9,9

109

mitte

mitte
geringer
schleppend
niedrig
mitte
hdher
hoher
gering
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