mash & camp

BRAUK
H0P WAVE - INDIA PA

Klassisches Amerikanisches IPA mit sogenannten C-Hopfensorten gebraut, die stark wiirzig, harzig
und nach Zitrusfriichten schmecken. (Anfangsbuchstabe C)

e} AUANLAGE - SPEIDEL BRAUMEISTER 20 LITE e

e Stammwiirze: ca. 14,6° Plato e Hauptguss 23 Liter
e Bittere: ca. 65IBU e Nachguss 7 Liter
e Farbe:19 EBC o Fertiges Bier ca. 21 Liter

¢ Alkohol: ca. 6,5 % Vol.
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93% Pale Ale Malz = 5,2kg 20g Columbus, 14,6%0 Trockenhefe:
4% Carared = 0,2kg 55g Chinook, 12,8%a Ix Safale US-05
3% Melanoidin = 0,2kg 65g Centennial, 10%a Optional Fliissighefe:

Ix Wyeast #1056 American Ale
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1. Einmaischen bei 67 Grad
2. Kombirast bei 67 Grad fiir 75 min, wenn Jodnormal weiter
3. Abmaischen 78 Grad fiir 1 min
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Gesamtkochdauer 90 min -‘g -58“ g -584 g
1. Columbus 20g bei 60min 2 5E £ %
2. Chinook 10g und Centennial 10g bei 10min 2 S o EZ <
3. Chinook 15g und Centennial 15g bei Omin (bei & Qe my
Kochende zugeben und 10min. ziehen lassen, 90 60 30 10 0
bevor die Kiihlung angeschalten wird) @ 4

(JA RP U H RU N (1 Kochdauer in Minuten

Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe rehydrieren oder Fliissighefe direkt zugeben.
Empfohlene Gartemperatur 18-21 Grad Celsius.

e | ) PEENSTOPFEN / KALTHOPFEN

Wir empfehlen unsere Hopfensackchen um Hopfentrub zu minimieren.
Chinook 30g und Centennial 40g am Ende der Hauptgarung zugeben.
Nach weiteren 3-5 Tagen kann abgefiillt werden, falls der Restextrakt konstant ist.

Mash camp....



