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Klassisches Weizenbier mit leicht fruchtigen Hefenoten.
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« Stammwiirze: ca. 12,5° Plato . . 20 Liter (Z5L bei Speidel BM2O)
« Bittere: ca.12 IBU ¢ Nau: gU-SSi4 L.tl eéLb - SGI .zei ]:Mzo)
« Farbe:14 EBC y ac. guss- 1ter e1. peide

« Fertiges Bier ca. 20-25L je nach Anlage
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51% Weizen Malz = 2,5kg 17g Hallertauer Perle, 5,4%a Trockenhet-‘e:
4% K 1l extrahell = 0.2k Hopfenmenge kann aufgrund
o fharamet extrahell = L.oxg wechselnder Alphawerte leicht variieren!
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2. Rast bei 43°C fiir 20 min

3. Rast bei 62°C fiir 30 min
4. Rast bei 72°C fiir 30 min, wenn Jodnormal weiter zu

3. Abmaischen 78 Grad fiir 1 min
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Gesamtkochdauer 90min St
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Kochdauer in Minuten
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Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe auf die Wiirze streuen, oder besser rehydrieren.
Empfohlene Gartemperatur 20-23 Grad Celsius.
Sobald der Restextrakt konstant ist, kann abgefiillt werden.

Mash camp....



