Mash & camp BRAUR H
SON - HOPFENWELSS

Klassisch bayrisches Hefeweizen, modern interpretiert. Stiltypisch zeigt das Bier kraftige Aromen
von Banane in der Nase und am Gaumen; die Verwendung von Nelson Sauvin bringt zusatzlich
fruchtige Noten von weiBer Traube und dezent tropische Nuancen in das siiffig zu trinkende Weizen.

e BRAUANLAGE: EINKOCHER 27 LITER e

¢ Stammwiirze: ca. 12,0° Plato
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. Alkohol: ca. 5,2% Vol. nguss o Liter Hezelt &~ Wochen
 Fertiges Bier ca. 23 Liter » Gesamtschiittung 4,51kg

o Bittere: ca.13 IBU

T —— RO H ST 0 f F [ Trockenhefe:

1x F tis SafAle W-
50% Weizen Malz = 2,23kg X Fermentis SafAle W-68
45% Pilsner Malz = 2,06kg 56g Nelson Sauvin, 11,5%a A

tional Fliissighefe:
5% Wiener Malz = 0,22kg Optional Fltssighefe

1Ix Wyeast #3068
Weihenstephan Weizen
s | 1§ CHPLAN
1. Einmaischen bei 45°C

2. Rast bei 45°C fiir 10 min

3. Rast bei 63°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 60min g
L. Nelson Sauvin 28g bei Omin (bei Kochende zugeben a0
und 10min. ziehen lassen, bevor die Kiihlung %
angeschalten wird) 60 o)
o >
Kochdauer in Minuten Ende
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Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe einfach aufstreuen oder Fliissighefe

nach rechtzeitiger Aktivierung direkt zugeben . Empfohlene Gartemperatur 18-22 °C.

Gegen Ende der Garung Nelson Sauvin 28g dazugeben. Ausgadren lassen, sobald der Restextrakt
konstant ist, kann abgefiillt werden.

Mash camp....



