
Stammwürze: ca. 12,1° Plato

Farbe: 10 EBC 

Alkohol: ca. 5,1 % Vol.

Bittere: ca. 17 IBU

Hauptguss 27 Liter

Nachguss 21 Liter

Fertiges Bier ca. 37 Liter 

Gärtemperatur 17-19°C

Reifezeit 5 Wochen

Gesamtschüttung 8kg

BRAUANLAGE: GRAINFATHER G40/S40

GÄRFÜHRUNG

ROHSTOFFE

MAISCHPLAN

HOPFENGABEN

BRAUPAKET 
HELLES ZWICKL FÜR G40 & S40

Mit diesem Rezept für ein klassisches "Helles Zwickl" startest du erfolgreich in die Braukarriere

mit deinem neuen Grainfather. Pilsner Malz und CaraPils sorgen für einen leicht getreidigen

Geschmack und eine tolle helle Farbe. Die Hopfung mit feinstem Tettnanger  gibt dem Bier eine

dezent kräuterig-florale Hopfenblume und rundet den Trinkgenuss wunderbar ab. 

Nach der Würzekühlung die Trockenhefe rehydrieren oder Flüssighefe  nach Aktivierung direkt

zugeben. Empfohlene Gärtemperatur 17-19°C. Sobald  der Restextrakt konstant ist, kann abgefüllt

werden. 
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Kochdauer in Minuten Ende

Gesamtkochdauer 70 min

1.  Tettnanger 30g zur Vorderwürze

(Vorderwürzehopfengabe bedeutet: Hopfen direkt nach

dem Abmaischen zugeben!)

2. Tettnanger 70g bei 0min (bei Kochende zugeben und

10min. ziehen lassen, bevor die Kühlung angeschalten wird)  
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1. Einmaischen bei 63°C 

2. Rast bei 63°C für 40min

3. Rast bei 72°C für 25 min, wenn Jodnormal weiter zu

4. Abmaischen 78°C für 1 min

96% Pilsner Malz = 7,7kg

4% CaraPils = 0,3kg

100g Tettnanger,  4,4%α

Trockenhefe:

2x Mangrove Jack’s M54

Californian Lager


