Inhalt

1. HEFEN: einzellige kernhaltige Pilz-Mikroorganismen
Schwerpunkt: Saccharomyces cerevisiae

1.1. Hefen und Pilze

HEFEN die BRAUMEISTER

1.2. Nutzung der Hefen der Gattung Saccharomyces

1.3. Einteilung, Charakterisierung und Nutzung der Hefen fur den Heimbrauer

2. MUG-BIERHEFESTAMME

obergarige Ale-Bierhefen
untergarige LAGER-Bierhefen

3. Allerlei zu Bierhefen

3.1. Wieviele Hefestamme soll man halten?

3.2. Hefen fur den Freizeitbrauer

Literatur zu Hefen

SREMIUM

S E RI E S Lauemano l

LAGER
YEAST

Saccharomyces pastorianus

GMO sansogm GLUTEN sansgluten
FREE sinoma FREE singluten

[E TORE A
Entreposer/Almacenar

PITCHING RATE
Taux d'inoculation 1.0-2.0g9/L
Tasa de inoculacién

PRODUCT OF AUSTRIA
€ 116 NET WEIGHT et d 43

GERMAN

WHEAT-STYLE
ALE YEAST

Laccharomyces cerevisioe

GMO sansogm GLUTEN sansgluten

FREE sinemg FREE singluten

‘| STORE

L]
Entreposer/Almacenar =4C

PITCHING RATE
Toux diinoculation
Tn-sn de inoculacidn

#  pPRODUCT OF

0.5-1.09/L

AUSTRIA
€ 116 NET WEIGHT

WLPOOD1
California Ale Yeast*

PUF\’EPIT’"

NEXT GEM
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