Mash & camp

BRAURELE
ORCI - MR

Das Osterreichische Marzen ist ein ausgewogen hopfig-malziges untergiriges strohgelbes Vollbier.
Bierbrauen war nach der bayerischen Brauordnung von 1539 aufgrund der hohen Brandgefahr
beim Biersieden im Sommer nur zwischen Michaeli (29. September) und Georgi (23. April) erlaubt.
AuBerdem verlangt die untergdrige Brauart kiihle Temperaturen um die zehn Grad Celsius.

e BRAUANLAGE: BRAUMELSTER S0 LITER e

e Hauptguss 55 Liter
e Nachguss 18 Liter
e Fertiges Bier ca. 53 Liter

o Stammwiirze: ca. 11,7° Plato
e Bittere: ca. 21 IBU
e Farbe: 10 EBC (strohgelb)

¢ Alkohol: ca. 4,9 % Vol.
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95% Pilsner Malz = 11,2kg 13g Magnum, 14,6%a Trockenhefe:
5% CaraPils® = 0,6kg 64g Tradition, 6,6%a 4x Fermentis Saflager W-34/70
Optional Fliissighefe:
4x Wyeast #2206

Bavarian Lager
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L. Einmaischen bei 57°C

2. Rast bei 57°C fiir 10 min

3. Rast bei 62°C fiir 30 min

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

4. Abmaischen 78°C fiir ] min
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Gesamtkochdauer 90min g §
o :
1. Magnum 13g bei 90 min S %‘D
2. Tradition 64g bei 5 min & g
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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 9-12°C.
Sobald der Restextrakt konstant ist, kann abgefiillt werden.

Mash camp....



