
Erstel lungs da tum 26.8.2020ID 28324

Noes But zo imer
Bel gi sches Blond Ale

 

 

 

Kom men tar

zum geburts tag mei ner Toch ter als Advent bier. Inspi ra ti on aht te die Far be mei nes Putz was sers als ich 
den Bier brau topf putz te 

Schüttung

Name Men ge Anteil Far be

Pils ner Malz 4878 g 79.9 % 4 EBC

Münch ner Malz Typ II 402 g 6.6 % 23 EBC

Hafer flo cken 305 g 5 % 2 EBC

Kara mell malz Hell 268 g 4.4 % 25 EBC

Kara mell si rup 250 g 4.1 % 15 EBC

Maische

Maisch ver lauf

6103 g Schüttung einmaischen mit 18.3 l Wasser von 59.0 °C ergibt 55.0 °C. 10 Minuten Rast.

auf 72.0 °C aufheizen, 25 Minuten Rast.

Abmaischen nach Jodprobe.

Beschrei bung Bel gisch Blond Win ter
Autor Ones e cond (pri vat)

Aus schlag vo lu men 25 l
Stamm wür ze 15.9 °P
Rest ex trakt 3.8 °P
Alko hol 6.7 %vol
Far be 12 EBC

Bit te re 22 IBU (mild, Ibu:Stw 1.41
Aro ma 2.4 mg/l (gering)

Typ Mai sche
Aus beu te fak tor 70 %

Haupt guss 18.3 l
Nach guss 14 l
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Zusatzstoffe

Name Men ge Nut zung Zeit

Oran gen scha le 50 g Kochen 10 min

Nel ken 5 g Kochen 10 min

Hopfen

Men ge Name Form Alpha säu re Nut zung Zeit Bit te re

26 g Hal lertau er Mit tel frü her Pel lets 4.3 % Kochen 60 min 10.1 IBU

26 g Man da ri na Bava ria Pel lets 8.5 % Kochen 15 min 11.9 IBU

Kochen

Gärung

Men ge Name Ver gä rungs grad Tem pe ra tur

183 ml WYEAST 3522 Bel gi an Arden nes 76 % 24 °C

Kar bo ni sie rung

Gesamt-Koch zeit 60 min
Koch vo lu men 28 l

CO Gehalt2 5 g/l
Kar bo ni sie rungs me tho de Zucker: 7.1 g Zucker pro Liter Bier zugeben (insgesamt 177 g). Der

Alkoholgehalt steigt dadurch um 0.5 %vol.


