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Frankisches Braunbier

rm/ Dunkles Lager
i {l fir26 L Ausschlagswiirze
bei 63 % Sudhausausbeute
Erstellt von: Gambrinus zu Borbetomagus am 05.01.2014

Stammwiirze: 12.8% | Bittere: 28 IBU | Farbe: 26 EBC | Alkohol: 5.6 %
Typisch fréinkisches Braunbier

Hiuptguss:].?{' 2 QQ,S'" ) )
Nachguss: 23 L 1.0 b bebsn o F 234 (\at@w

Gesamt: 40 L

[
BRAUWASSER

SCHUTTUNG
Pilsener: 3.96 kg (74.5%)

Wiener: 1.13 kg (21.3%)
Cara dunkel: 170 g (3.2%)
Farbmalz: 57 g (1.1%)
Gesamt: 5.32 kg
MAISCHPLAN:
Einmaischen: 57 °C
1.Rast: 55 °C fiir 10 min
2.Rast: 62 °C Fiir 35 min )
3.Rast: 72 °C fiir 28'min 30 ¥
Abmaischen: 78 °C

WURZEKOCHEN:? o
Wiirzekochzeit: 90 min e
Tradition (Vorderwiirze): 15g, 5.7 % a-Sdure
Tradition: 25 g, 5.7 % a-Séure, 80 min
Perle: 12 g, 10.3 % a-Saure, 15 min

GARUNG UND REIFUNG:
Hefe: Fermentis Saflager W34/70 & pa‘ M

Gartemperatur: 10 °C
Endvergdrungsgrad: 80%
Karbonisierung: 4.5 g/l

%

Anmerkungen des Autors zu diesem Rezept

Dies ist eines meiner Standardbiere. Es ist eigentlich immer was davon in meiner Kiihlung. Das Bier ist nicht zu herb aber auch
nicht zu mastig, ein richtig schénes frankisches Landbier.

Ich hoffe damit wieder mehr Leute zum UG brauen bewegen zu kénnen. AuBerdem méchte ich die Datenbank um ein paar 100%
erprobte untergérige Bierchen erweitern. Zur Zeit wird ja leider mehr OG gebraut. Ich finde sowas sollte auch fiir einen
Einsteiger mit etwas Erfahrung in der Garfiihrung und Flaschenabfiillung nach dem 3. oder 4. OG Sud gut gelingen.

Ich gebe immer Nachguss, bis ich 1,5 Plato unter dem Zielwert bin, das heilt ich dutere so lange bis ich 11,25 Plato in der
Wiirzpfanne habe. Nach dem Kochen sollte es dann ca 12,5-12,75 Plato haben. Wenn nicht macht euch nicht verriickt, bei mir
schwankt das auch immer 0,5 Plato. Schmecken tut das allemal.

Nach 6 Wochen Reifung ist das Bier trinkfertig.

Viel Erfolg
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