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WL Bouillon

Zur Bestimmung der mikrobiellen Flora bei der Biergarung und -herstellung
1794

Zusammensetzung in g/l (angenahert):

DEXIIOSE ..evieeiiiieeeee 50
Hefeextrakt.......cooooeviieiiiiiiiiicceeeeeen, 4
TIYPLON. .o 5
Kaliumdihydrogenphosphat............... 0,55
Kaliumchlorid (KCI) .........ccccvvuin. 0,425
Calciumchlorid .......covveeveeeiiiiiiiins 0,125
1Y o 1S © 0,125
Bromkresolgrin............cccoevvvveeennnn. 0,022
Eisenchlorid ........occovveviiiiiiiiiii 0,0025
Mangansulfat .........ccccooeeeevveeiiinnnnnn. 0,0025
PH o, 55+0,2
HERSTELLUNG

60,25 g des Mediums in einem Liter destilliertem Wasser suspendieren. Gut mischen und durch
Erhitzen unter hdufigem Umriihren auflésen. Eine Minute lang kochen, bis sich das Medium
vollstandig aufgeldst hat. Im Autoklaven bei 121 °C 15 Minuten lang sterilisieren. Auf 45-50 °C
abkuhlen, gut mischen und in Réhrchen verteilen.

EINSATZGEBIET

WL Bouillon, basierend auf der Green and Grey Formulierung, wird fiir die Kontrolle industrieller

Garungen, insbesondere bei der Bierherstellung, empfohlen. Bei einem pH-Wert von 5,5 kdnnen
echte Z&hlungen von Bierhefen durchgefuhrt werden. Bei einem pH-Wert von 6,5 ist das Medium
ideal fur Backerei- und Brennereihefen.

MIKROBIOLOGISCHE TESTS
Die folgenden Ergebnisse wurden erzielt nach Inkubation von Referenzstdmmen im angegebenen
Medium bei einer Temperatur von 30 °C fiir 24 — 48 Stunden.

Mikroorganismen Wachstum
Escherichia coli ATCC 25922 Moderat
Lactobacillus fermentum ATCC 9338 Moderat
Saccharomyces cerevisiae ATCC 9763 Gut
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For the determination of microbial florain beer fermentation processes and
manufacturing
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Approximate formula in g/l:

DEXIIOSE ..evieiiieeeeeee e 50
Yeast eXtraCt....cccvveeveviiiiiiiiiiiieieeeeeans 4
TrYPLONE.... i 5
Monopotassium phosphate ............... 0,55
Potassium chloride..........cccccoovuvn. 0,425
Calcium chloride.........ccoveiiiiiiiinns 0,125
Magnesium sulfate...........cccccceeee.. 0,125
Bromocresol green..........cccccceeeeennnn. 0,022
Ferric chloride ........coovvvveiiiiiiiiiens 0,0025
Manganase sulfate............ccccc........ 0,0025
PH o, 55+0,2
PREPARATION

Suspend 60.25 grams of medium in one liter of distilled water. Mix well and dissolve by heating with
frequent agitation. Boil for one minute until complete dissolution. Sterilize in autoclave at 121 °C for 15
minutes. Cool to 45-50 °C, mix well and dispense into tubes.

USES

WL Broth, based on the Green and Grey formulation, is recommended for the control of industrial
fermentations, particularly the manufacturing of beer. With a pH of 5,5 true counts of beer yeasts
can be made. With a pH of 6,5 the medium is ideal for bakery and distilled spirit yeasts.

MICROBIOLOGICAL TEST
The following results were obtained in the performance of the given medium from type cultures after
incubation at a temperature of 30 °C and observed after 24 — 48 hours.

Microorganisms Growth
Aspergillus brasiliensis ATCC 16404* Good
Saccharomyces cerevisiae ATCC 99763 Good
Saccharomyces uvarum ATCC 9080 Good
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