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Passion Session ist ein leichtes, helles Ale, das durch die Zugabe von Passionsfruchtpiiree ein frisches,
tropisches Aroma erhilt. Die schlanke Bierbasis lasst die Frucht klar in den Vordergrund treten,
wahrend ihre natiirliche Saure fiir ein lebendiges, trockenes Finish sorgt und das Bier zum perfekten

sommerlichen Durstloscher macht.

e BRAUANLAGE: BRAUMEISTER 20 LITER e

o Gartemperatur 30 - 40°C
» Reifezeit 3 Wochen
» Gesamtschiittung 4,8kg

« Hauptguss 25 Liter
« Nachguss 9 Liter
» Fertiges Bier ca. 25 Liter

o Stammwdiirze: ca. 11,3° Plato
o Bittere: ca.10 IBU
¢ Alkohol: ca. 4,8 % Vol.
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1x Kveik Yeastery K.9
71% Pilsner Malz = 3,4kg Ebb
Herkules, 16,5% egarden
29% Weizen Malz = L4kg S¢ Herkules. 165 A
Sonderzutat:

1-2kg Boiron Passionsfrucht Piiree

1. Einmaischen bei 67 °C M A I S EH P l-A N

2. Kombirast bei 67 °C fiir 60 min, wenn Jodnormal weiter zu
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Kochdauer in Minuten Ende

GARFURRUNG

Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe direkt auf die Wiirze aufstreuen.
Empfohlene Giartemperatur 30-40 °C.

FRUCHTIUGABE

Nach Gdrende das Fruchtpiiree vorsichtig in den Gartank geben. Die Menge richtet sich nach deinem
Geschmack: Je mehr Piiree du verwendest, desto intensiver wird das Passionsfruchtaroma. Wir
empfehlen zwei Packungen. AnschlieBend das Bier weitere 5-7 Tage vollstandig ausgdren lassen und

danach abfiillen.

Mash camp....
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