Mash & camp BRAL
SOUR IN THE CITY - GOS

Benannt nach dem Gose Fluss und urspriinglich vor etwa 1000 Jahren in Goslar entstanden, war dieser
sduerliche Bierstil sehr beliebt in Leipzig. Um 1800 waren noch etwa 80 Gose Brauhduser in Leipzig, bevor
der Bierstil nahezu ganzlich in Vergessenheit geriet. Wiederbelebt durch die Craft Bier Bewegung wird
dieser erfrischende Stil gerne modern interpretiert und mit Frucht und weiteren Gewiirzen verfeinert.

e BRAUANLAGE: BRAUMELSTER 20 LITER e

* Stammwiirze: ca. 10,3 ° Plato « Hauptguss 25 Liter o Gartemperatur 17-22°C
» Farbe: 8,0 EBC (strohgelb) » Nachguss 9 Liter » Reifezeit 4 Wochen
° . [e)
Alkohol: ca. 4,5 % Vol. » Fertiges Bier ca. 25 Liter e Gesamt Malzmenge 4,6 kg

« Bittere: ca.12 IBU

e ——— RO H Sm F E [ . Trockenhefe:

48,5% Pilsner Malz = 2,3kg 35g Mittelfriih, 4,4%a 2x Fermentis SafAle US-05

45% Weizen Malz = 2,1kg 15g Koriandersamen « 40g Milchsiure 80% oder

6,5% Sauermalz = 0,3kg 30g Salz unjodiert Kettle Sour: Ix 3g von Lallemand
Wildbrew Sour Pitch

. | ATSCHPLAN e

1. Einmaischen bei 55 °C  Einfach: Ansduerung mit Milchsdure

2. Rast bei 55°C fiir 5Smin
3. Rast bei 67°C fiir 60 min, wenn Jodnormal weiter zu

3. Abmaischen: 78 °C fiir ] min
OR dem Hopfenkochen!
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Wiirzesauerung durch Milchsdauregdarung mit dem Lallemand Wildbrew Sour Pitch: Dazu nach dem
Abmaischen kurz aufkochen, abkiihlen auf 38°C und 3g Sour Pitch hinzugeben. Braukessel
isolieren, bestenfalls mit CO2 begasen und fiir 24-36h bei 38°C ansduern lassen, bis der gewiinschte

Sduregrad erreicht ist (pH 3,2-3,5). AnschlieBend wird wie gewohnt fertig gebraut!

« Fortgeschritten: Ansauerung durch
”Kettle Sour” = kontrollierte
Milchsduregdrung mit Bakterien
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Gesamtkochdauer 70min o §
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1. Hallertauer Mittelfriih 10g bei 60 min - o Y &
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2. Hallertauer Mittelfriih 25g bei 10 min = £ E
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3. 80%ige Milchsdure/Lactol 40g bei I0min 2 £ f, %

(Milchsdure weglassen bei Kettle Souring) = SE3
4. Gewiirze 15g Koriandersamen und 30g Salz 70 60 30 10 O
fiir IOmin mitkochen ® >
Kochdauer in Minuten Ende
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Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe rehydrieren, empfohlene Gartemperatur 17-22°C.
Wir empfehlen aufgrund des niedrigen pH-Werts die doppelte Menge Trockenhefe. Sobald der

Restextrakt konstant ist, kann abgefiillt werden.

Mash camp....



