Obergariges Helles 20L

Fein wirzig, 5,8% Alc., 14,1% Stammwiirze, Bittere 27 IBU, Farbe 8 EBC E38

Zutaten: 3700g Pilsener Malz
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650g Weizen Malz Hell

32g Hallertauer Tradition

7g obergarige Hefe (18-25°C)
16L Wasser Hauptguss

121 Wasser Nachguss (78°C)

. Einmaischen bei 50°C

. Erste Rast 20 Minuten bei 52°C Nur bei Aufheizphasen riihren ausreichend
. Zweite Rast 40 Minuten bei 63°C

. Dritte Rast 30 Mintuen bei 72°C

. Jodprobe -> Eigenfarbe. Keine verfarbung in blau/rotviolett

. Stammwdrze messen

Abmaischen bei 78°C -> NIE tUber 78°C kommen!!! Nachguss vorbereiten
Lautern -> 10-15min Maische Ruhen lassen, Triibes zuriick geben, Keine Luft beim Ablass (mir Schlauch arbeiten)

. Nachguss 78°C (Vorsichtig aufbringen bevpr Treber trocken lauft)

10. Hopfen kochen -> 90 Min., Hopfen bei beginn, Kiihlspirale eintauchen (Desinf.), EiweiR abschopfen NICHT notwendig

11.
12.

13.

Whirlpoolverfahren anwenden, anschlieRend 10 - 15 Minuten setzen lassen
Stammwdurze messen

Woiirze durch Filtertuch in Garbehalter

14. Stammwiirze messen

15.

Woiirze schnell herabkihlen auf 18-25°C

16. Durch anheben der Wiirze Sauerstoff hineinbringen

17.

vorbereitete Hefe (18-25°C) hinzufligen -> Hydriert in 200mL abgekochtem Wasser nach Abkiihlung

18. Abfillzeitpunkt: 3,5% Stammwiirze, Gardauer 7 Tage
19. Karbonisierung 4,5 - 5,5g/L Zucker
20. Flaschen 24-48 Stunden bei Zimmertemperatur Lagern, anschliefend 5 Wochen Reifezeit im Kihlschrank



