Mash & camp BhA LR

AT WAVE - KVELR LPA

Kveik ist die Bezeichnung fiir eine aus Norwegen stammende Hefefamilie, die sich durch ihre
besonders hohe Hitzetoleranz auszeichnet. Kveik bietet die Moglichkeit ohne Temperaturkontrolle
bei 30°C bis gar 40°C ohne Fehlaromen zu vergaren! Unser IPA ist ein extrem hopfiges Bier im New
England IPA Stil und kann mit jedem beliebigen Kveik Stamm vergoren werden.
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Stammwiirze: ca. 14,5° Plato e Hauptguss 20 Liter e Giartemperatur 32-35 °C
Farbe: ca. 1l EBC ¢ Nachguss 13 Liter o Reifezeit 3 Wochen
Alkohol: ca. 6,5 % Vol. e Fertiges Bier ca. 23 Liter ¢ Gesamt Malzmenge 6,4 kg

Bittere: ca. 35 IBU

52% Pilsner Malz = 3,3kg . Trockenhefe:
. 53g Simcoe, 13,3%a
30% Maris Otter =1,9kg 115g E1 Dorado, 14,8%a Ix Lallemand Lalbrew®
9% Naked Oat Malz = 0,6k e i
o Naked Oat Malz g 115g Mosaic, 12,4%a A Voss Kveik Ale

9% Carapils® = 0,6kg

L. Einmaischen bei 55 °C

2. Rast bei 55°C fiir Smin

3. Rast bei 67°C fiir 60 min, wenn Jodnormal weiter zu
3. Abmaischen: 78 °C fiir 1 min

N
Gesamtkochdauer 70 min
1. VWH Simcoe 13g (VWH = Vorderwiirzehopfengabe éﬂ
bedeutet den Hopfen direkt nach dem Abmaischen und §
noch VOR dem Kochen zugeben!) %
2. El Dorado 25g, Mosaic 25¢g bei Omin (bei Kochende =

zugeben und max. 10min. ziehen lassen, bevor die

El Dorado 25g
Mosaic 25g
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Kiihlung angeschalten wird)
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Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe rehydrieren oder direkt auf die Bierwiirze streuen.
Anstelltemperatur 32°C und durch Garungswarme auf 35°C kommen lassen.

e[| PEENSTOPFEN / KALTHOPFEN e

Wir empfehlen unsere Hopfensackchen um Hopfentrub zu minimieren.

Simcoe 20g, El Dorado 45g und Mosaic 45¢g direkt zur Hauptgarung zugeben.

Zusatzlich Simcoe 20g, El Dorado 45g und Mosaic 45g am Ende der Hauptgarung zugeben.
Nach weiteren 3-5 Tagen kann abgefiillt werden, falls der Restextrakt konstant ist.

Mash camp....



