Weizen hell HHBT 2022

Gesamtvolumen 20L
Farbe: 6 EBC
Bitter: 14 1BU
Wirzekonzentration: 12,5 %mas
Alkohol: 5,3 % ABV
Brautag: 30.8.2022
Abfillung .9.2022
Schittung

Gesamt:8,5 kg
Vorh. Roggen: Weizen

2,2 kg Weizenmalz hell (51,5%) / 4 EBC

1,8 Extra Pale Premium Pilsner Malz (42,5%) / 2,5 EBC
200g Cara-Pils (1,,5%)4,5 EBC

70g Haferflocken

Hopfen Mittelfrih (5,5% o)

HauptguR 20L

Nachguf} Ca.20L
Einmaichen: 8L Wasser mit 43°, nur Weizenmalz
1. Rast: 40°, 60 Min (Gummirast)

Vormaische

2. Rast 65°, 30 Min

3.Rast 72° 30 Min.
Kochen: 5 Min

Hauptmaische

Restliche Malze C in 12L kaltem Wasser einmaischen.

Maltaserast
(Hermann- Verfahren)

Vormaische zubriihen auf 45°C , 45 Min.

Maltoserast

65°C, 30 min.

2. Verzuckerungsrast

72°, (30 Min) : bis lodnormal

Abmaischen

78°, 30 min. Lauterruhe

Vorderwdirze: 16 %mas

Pfanne voll 10:%mas

Kochzeit der Wiirze

90 Min bzw, bis 12,5% mas

Hopfengabe

90 ;im: 17g Mittelfriih (67%)
10 Min: 10g Mittelfriih (33%)

Whirlpool

30;in

Ausschlagvolumen:20L; Ausschlagwiirze:12,5%mas;

Hefe Brauereihefe Lowenbrau Elzach
Ca. 2g WXeast Hehenahrung,
Hauptgarung 0,5L Hefe (Lowenbrau Elzach)
Start: 20°, nach 2 Tagen 22°20°C
- 5 5 5 - _
Abfiillung Restwiirze 3,5 %mas 24,8 % ABV +0,5% Flaschengédrung

5,3%g

Carbonisierung

6,0g CO, /L durch Zugabe von 10,0 g Glucose/L
Stamml6sung: 250g Glucose/250mL
Vorlage 10 ml Stammldsung/L Bier




Varianten

Weizen hell Himbeerweizen
Volumen Volumen_ , + 500g TK- Himbeeren vor der Garung
Wiirzekonz. Wiirzekonz.12,0%mas
Restwiirze Restwiirze: 3,5%mas
ABV:5,3 ABV: 5,0%

Druck: 2,6 bar (20°), 2,9 bar (22°)

Abfiilung: 7.9.22 17x0,33 1=5,7L
10x0,5L +30x0,33L= 15 LI




