Mash & camp

BRAUPAK
D PATRICK- TRISH RED A

Der obergdrige Bierstil Red Ale ist urspriinglich eine irische Interpretation des englischen Bitters.
Das Besondere ist, dass die Hopfenbittere etwas reduziert und etwas Rostgerste verwendet wird.
Dadurch wird auch die schone rotliche Farbe erzeugt.
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Grainfather/
Speidel BM 20 B::: l\jonf Einkocher
o Stammwiirze: ca. 11,5° Plato
« Bittere: ca. 22 IBU Hauptguss: 25 Liter 20 Liter 20 Liter
« Farbe: 30 EBC Nachguss: 7 Liter 13 Liter 13 Liter
* Alkohol: ca. 5,0 % Vol. Fertiges Bierca.: 23 Liter 23 Liter 23 Liter
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33 /CW1eneI]'oMz;1>z 04:;15 10g Northern Brewer 1x Lallemand
b CaraAmber® = 0,35kg 20g East Kent Golding Nottingham Ale

1% Rostgerste = 0,05kg

Hopfenmenge kann aufgrund wechselnder Alphawerte leicht variieren!
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1. Einmaischen bei 67°C
2. Kombirast bei 67°C fiir 60 min, wenn Jodnormal weiter

3. Abmaischen 78°C fiir  min
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Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe auf die Wiirze streuen, oder besser rehydrieren.
Empfohlene Gartemperatur 16-20°C.
Sobald der Restextrakt konstant ist, kann abgefiillt werden.

Mash camp....



