Mash & camp

BRAUK
GRILL & CHILL- EASY LAG

Schlank, aber siiffig und mit nur 4% Alkohol ist unser Grill & Chill der ideale bierige Begleiter fiir
heiBe Grillereien und laue Abende. Die dezent wiirzigen und zitronigen Noten durch Perle und
Saphir sorgen bei diesem Leichtbier-Rezept fiir Erfrischung und machen das Easy-Lager zu einem

hervorragenden Durstldscher.

mmme BRAUANLAGE: EINKOCHER 27 LITER e

¢ Stammwiirze: ca. 10° Plato
e Hauptguss19 Liter e Giartemperatur 9-11°C
o Farbe: 10 EBC (goldgelb) . e .
¢ Nachguss I3 Liter ¢ Reifezeit 4 Wochen
e Alkohol: ca. 4,0 % Vol. . . . B
¢ Fertiges Bier ca. 23 Liter ¢ Gesamtschiittung 3,77 kg

e Bittere: ca. 23 IBU RO H SIO ‘: E [

Trockenhefe:
) 2x Fermentis Saflager S-23
93% Pilsner Malz = 3,5kg 28g Perle, 7,7%a
% Hell®= 0,27k 14, hir, 3,9% . .
7% CaraHell®= 0.27kg g Saphir, 3,9%a Optional Fliissighefe:

2x Wyeast #2206 Bavarian Lager
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1. Einmaischen bei 63°C
2. Rast bei 63°C fiir 40 min
3. Rast bei 72°C fiir 25 min, wenn Jodnormal weiter zu

4. Abmaischen 78°C fiir ] min
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Gesamtkochdauer 90 min
L. Perle 14g bei 90 min
2. Saphir 14g und Perle 14g bei 5 min
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Kochdauer in Minuten Ende
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Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe rehydrieren oder Fliissighefe nach Aktivierung direkt

zugeben. Empfohlene Gartemperatur 9-11°C.
Sobald der Restextrakt konstant ist, kann abgefiillt werden.

Mash camp....



