mash & camp

BRAUK
SUNFLOWER - BELGISCH W

Das belgische Witbier ist die iiblicherweise mit Orangenschale und Koriandersamen verfeinerte belgische Art
Weizenbier zu brauen. Durch spezielle Withefen bekommt das Bier einen besonders zitronig-fruchtig und
wiirzig-estrigen Geruch; sogenannte Rohfrucht (= unvermailztes Getreide) sorgt fiir die besonders helle Farbe.
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Stammwiirze: ca. 11,2° Plato
Bittere: ca. 14 IBU

Farbe: 7 EBC

Alkohol: ca. 4,9% Vol.
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e Hauptguss 20 Liter
e Nachguss 14 Liter
o Fertiges Bier ca. 23 Liter

Trockenhefe:
70% Pilsner Malz = 3,0kg 12g H:Tlllertalaer Blanc Ix Mangr.ove J a}ck.s
20% Weizenflocken = 0,8kg mlif 10,2%a MZ21 Belgian Witbier
10% Haferflocken = 0,4kg 12g Koriandersamen
23g Orangenschale Optional Fliissighefe:

Ix Wyeast #3944 Belgian Witbier
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2. Rast bei 42°C fiir 15 min (Gummirast)

3. Rast bei 55°C fiir 10 min (EiweiBrast)

4. Rast bei 63°C fiir 30 min (Maltoserast)

5. Rast bei 72°C fiir 30 min, wenn Jodnormal weiter zu (Verzuckerungsrast)
6. Abmaischen 78°C fiir l min
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Gesamtkochdauer 70min
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1. Hallertauer Blanc 12g zur Vorderwiirze g = 5

]
(Vorderwiirzehopfengabe bedeutet den Hopfen ‘5 é g
direkt nach dem Abmaischen und noch VOR E & E %o
= o

dem Kochen zugeben!) ool o)
2. Gewlirze Koriander 12g und Orangenschale E % 70 30 105 O
23g im Hopfensdckchen fiir I0min. mitkochen. o >
Kochdauer in Minuten Ende
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Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe rehydrieren oder Fliissighefe nach Aktivierung direkt
zugeben. Empfohlene Gartemperatur 20-22°C Grad Celsius.
Sobald der Restextrakt konstant ist, kann abgefiillt werden.

Mash camp....



