Mash & camp BRAUR PT
DUNKLER PALADINER - MUNCHNER DUNKEL

Der Dunkle Paladiner ist Teil unserer MashCamp Lieblingsrezepte - eingebracht von Stefan Saupp,
inspiriert vom Rollenspielklassiker Gothic. Stilistisch ein Miinchner Dunkel: tiefbraun, brotig-malzig,
mit einem Hauch Roggen fiir rustikale Wiirze. Vollmundig, weich und trocken im Abgang. Ein Bier wie
sein Namensgeber - charakterstark, traditionsbewusst und ein bisschen fantastisch.
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: ?:iglemg;’ g;zg 2129 Plato - Hauptguss19 I:,iter . G'ai-rtem-peratur 9-12°C
« Alkohol: ca. 5,7% Vol. . Nacbguss .14 Liter .  Reifezeit 5-7 Wochen
. Bittere: ca. 20 IBU  Fertiges Bier ca. 24 Liter » Gesamtschiittung 5,6kg
Trockenhefe:
82% Miinchner Malz = 4.6k 2x Mangrove Jack’s M76
6% CARAMUNCEL 116 - 6,51g<g giiiau‘ Tradition, A Bavarian Lager
7% Roggen Malz = Otk , Optional Fliissighefe:
2% CARATA®1=0.ke 2x Fliissighefe Wyeast #2124

Bohemian Lager™
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2. Rast bei 57°C fiir 10 min

3. Rast bei 64°C fiir 40min

4. Rast bei 72°C fiir 20min, wenn Jodnormal weiter zu
5. Abmaischen 78°C fiir ]l min

Gesamtkochdauer 60 min %ﬂ %’
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Hopfen direkt nach dem Abmaischen und noch VOR oy 60 10 5
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2. Hall. Tradition 24g bei 10 Minuten Kochdauer in Minuten Ende
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Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe auf die Wiirze streuen oder Fliissighefe nach
rechtzeitiger Aktivierung hinzugeben. Empfohlene Gartemperatur 9 - 12°C. Wenn der Restextrakt

konstant ist, kann abgefiillt werden.

Mash camp....



