NEIPA

Menge 21 Liter
Stammw trze 15 °P
Bittere 40 BU
Nachisomerisierungs-Zeit 5 mn
Farbe 11.7 BBC
Q02 Gehalt 4.5 gllLiter
Brauanlage Meine Brauanlage
Sincoe (Pellets) 13,9 % Alpha 252 g 70 min
Amarillo (Pellets) 8,2 % Alpha 126 g -5 mn
Citra (Pellets) 12 % Alpha 126 g -5 mn
Mosaic (Pellets) 104 % Alpha 126 g -5 min
Hisener Melz 2057 kg 40 % 3 Amarillo 105 g Gérung
Pale AleMalz 2057 kg 40 % 9 Citra 105 g Gérung
Weizenmelz hell 0514 kg 10 % 3 N Mbsaic 105 g Gérung
Hafer Focken 0257 kg 5 % 2 BBC Amarillo 2793 g Garung
Weizen Focken 0257 kg 5 % 3 EBC Citra 2793 g Garung
Gesant 5142 kg Mosaic 2793 g Garung
Hauptguss 18 Liter Wyeast #1318 London Ale Ill
Michszure (80%) om Anzahl Bnheiten: 1 zu 125m
Nachguss 11.61 Liter
Michsé&ure (80%) 0m
Gesant 29.61 Liter
* H
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Zucker (braun) 0.1197 kg Garung
Maischen
Bnmaischen: 18 Liter Wasser auf 63 °Cerhitzen und Malzschittung zugeben
Korrbirast (66°-69°) Maische auf 67 °Cerhitzenund 60 min Rast einlegen.
Verzuckerung (70°-75°) Maische auf 72 °Cerhitzenund 20 min Rast einlegen.
Abmaischen (78°) Maische auf 78 °Cerhizenund 5 rmrin Rast einlegen.

Lautern
vorbereiten

Nachguss
vorbereiten:

Lautern

Maische in den Lautereimer schopfen

11.61 Liter Wasser auf 78 °Cerhitzen

Nach etwa 10 - 20 min Wartezeit solange Vorderw Uirze ablaufen lassen und wieder zuriick in den Lautereimer schitten, bis Wirze Kar lauft.

Lautern

1. Hopfengabe:
2. Hopfengabe:
3. Hopfengabe:
4. Hopfengabe:
Wurzemenge eintragen
Whirlpool

Hopfenseihen
Wirzemenge Entragen
Stammw Urze Bntragen

Verdiinnen
Speise abftllen
Abkuhlen
Wurzemenge Bntragen

Wurze langsamablaufen lassen (Treber darf nicht trockenlaufent!), bevor Treber trockenlduft immer etw as (ca. 2-3 Liter) Nachguss tber

Schaumitffel nachgieflen.

Wiirze kochen
Wurze zumKochen bringen

25.2 g Sincoe Hopfen unternischen
Nach 75 min 12.6 g Amerillo Hopfen untermischen
NachOmin 12.6 g Gitra Hopfen untermischen
Nach O min 12.6 g Mbsaic Hopfen untermischen
Die Wiirzemmenge ermitteln und im Tab (Brau & Gardaten) in das Bngabefeld (Wirzemenge vor dem Hopfenseihen) eintragen
Kocher abschalten, wenn thernische Bew egung abgeflaut ist einen Whirlpool erzeugen
ca. 15 min warten bis sich Trubkegel gebildet hat

Abseihen / Anstellen
Die Wiirze durch einen Filter in den Gérbehélter abftllen

Die Wiirzemenge ernitteln und im Tab (Brau & Gérdaten) in das Bngabefeld (VWurzemenge nach demHopfenseihen) eintragen
Die Stanmw Urze messen und im Tab (Brau & Gardaten) in das Bngabefeld (Stanmmw tirze nach dem Hopfenseihen) eintragen
Wenn gew Uinscht die Wiirze nit der berechneten Menge Wasser auf Sollstanmw Uirze verdiinnen
1 Liter Speise abfillen
Die Wiirze auf Ansteliterrperatur bringen.

Die Wirzemenge ermitteln und imTab (Brau & Gérdaten) in das Bngabefeld (Wirzemenge beim Anstellen) eintragen



Stanmw Urze Entragen Die Stammw Urze messen und im Tab (Brau & Gérdaten) in das Bngabefeld (Stammw trze beim Anstellen) eintragen
Hefe zugeben Die Wiirze it dem Rihrer gut durchliiften und die Hefe unterrihren.
Sud als gebraut merkieren, zuriicklehnen und ein Bier geniefien (ambesten ein Selbstgebrautes)

Bei der Gérung

@ Amarilo 105 g

’ 1 Tag nach ankonmren der Garung (firr ca 5-7 Tage)
@ Gtra 105 g

' 1 Tag nach ankonmren der Garung (fiir ca 5-7 Tage)
@{ Mosaic 105 g

' 1 Tag nach ankonmren der Garung (fiir ca 5-7 Tage)
@ Amerillo 27.93 g

’ 2. Kalthopfung (fur 3-5 Tage vor Abfullung)
@ Gtra 27.93 g

’ 2. Kalthopfung (fur 3-5 Tage vor Abfullung)
@ Mosaic 27.93 g

’ 2. Kalthopfung (fur 3-5 Tage vor Abfillung)
Ak Zucker (braun) 0.1197 kg

Faschengarung (bei ca. 22°Cfir 4,5g/L 002) Auflésen in ca. 220m Wasser



