Mash & camp
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Unser "Maori - New Zealand Pils” ist eine Neuinterpretation des klassischen Bierstils "Pils”. Die
Neuseeldandischen Hopfensorten Motueka und Nelson Sauvin geben dem untergarigen Bierstil nicht
nur eine leichte Bittere, sondern verleihen dem Pils dank zitronig-limettiger Aromen auch eine

frische, einzigartige Note.

mmm BRAUANLAGE: EINKOCHER 27 LITER e

o Stammwiirze: ca. 11,9° Plato e Hauptguss 20 Liter e Giartemperatur 9-11°C
¢ Farbe: 10 EBC (goldgelb) ¢ Nachguss 13 Liter ¢ Reifezeit 6 Wochen
e Alkohol: ca. 5,0 % Vol. e Fertiges Bier ca. 23 Liter ¢ Gesamtschiittung 4,52 kg

e Bittere: ca. 3¢ IBU RO H SIO F E [

Trockenhefe:
95% Pilsner Malz = 4,3kg 39g Nelson Sauvin, 10,9%aq Jg| 2 Lallemand Diamond Lager
5% Karamell Extrahell= 0,22kg 23g Motueka, 8,2%a Optional Flussighefe:
2x Wyeast #2206 Bavarian Lager
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2. Rast bei 55°C fiir 5 min

3. Rast bei 62°C fiir 45 min

4. Rast bei 68°C fiir 10 min

5. Rast bei 72°C fiir 20 min, wenn Jodnormal weiter zu

6. Abmaischen 78°C fiir 1 min HOPE[NCAB[N
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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....



