Mash & camp

BRAUREZEPT
D SCHOOL - ALTB

Das Altbier ist der vorherrschende Bierstil in Diisseldorf und triagt seinen Namen aufgrund der
“alten” obergdrigen Brauart. Altbier und Kélsch werden oft gemeinsam genannt, aufgrund der
Nihe ihrer Heimatstidte und der dhnlichen Brauart (kalt fermentierte Ale-Hefe). Ublicherweise
werden beide Stile in sogenannten Stangen serviert, ein sehr schlankes Bierglas mit O,2L Inhalt.

m BRAUANLAGE: EINKOCHER 27 LITER e

e Stammwiirze: ca. 12,5° Plato « Hauptguss 20 Liter
e Bittere: ca. 40 IBU « Nachguss I3 Liter
* Farbe:30 EBC ¢ Fertiges Bier ca. 23 Liter

Alkohol: ca. 5,6 % Vol. RO H S'[ 0 ‘: E [

59% Pilsner Malz = 2,8kg Trockenhefe:
37% Miinchner Malz = 1,7kg 23g Northern Brewer, 10,8%a 1x Fermentis Safale K-97
3% Karamell Dunkel = O,15kg 32g Spalter Select, 5,5%a Optional Fliissighefe:

1% Carafa Spezial II® = 0,05kg Ix Wyeast #1007 German Ale
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1. Einmaischen bei 55°C

2. Rast bei 55°C fiir 5 min

3. Rast bei 63°C fiir 40 min

4. Rast bei 72°C fiir 20 min, wenn Jodnormal weiter zu

4. Abmaischen 78°C fiir ] min
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Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe rehydrieren oder Fliissighefe nach Aktivierung direkt
zugeben. Empfohlene Gartemperatur 16-18°C Grad Celsius.
Sobald der Restextrakt konstant ist, kann abgefiillt werden.

Mash camp....



