. ‘i} E&é@éﬂﬂéf f%é&: e 935”@.&'#)?' Z)?{'w eine Bosandore Fute acrtoihen

Belgisches IPA Bierrezept

REZEPT FUR 100 L BIER

Chateau Pilsen 2RS 61% / 13.8 kg
Chéateau Munich Light® 31% / 6.9 kg
Chateau Abbey® 8% / 1.8 kg
/S HOPFEN |
Fuggles (4.5% aa) 28.81BU/ 250 g
East Kent Goldings (5.0% aa) 6.0 IBU / 200 g
Willamette (5.0% aa) 5.21IBU/200g
W HEFE
SafAle S-04 80 g
Alcohol Farbe 19 Bittere 40 .
6.5% EBC IBU Maischetemperatur

Beschreibung L 80
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L EEE T RS SCHRITT 1: Maischen
Nehmen Sie nur frische Bitte befolgen Sie zum Maischen diese Schritte:

5.3 Mischungsverhaltnis 2.7 L/kg

Einmaischen bei 63 °C.
50 min. bei 63 °C rasten lassen.

Hopfenpellets, die gut gelagert
worden sind.

® Mit 1 °C/min. auf 72 °C ansteigen.

eDr'S‘iSeﬁf Béﬁ;;etz)eeztd‘:{z;dgigogacsassé'izs"gz'E{'dept 20 min. bei 72 °C rasten lassen und den Jodtest durchfiihren.
nur ein Leitfaden ist. Einige Anderungen kénnten Anstieg auf _78 °C bei 1, °C/mln.

erforderlich sein, um das Rezept an spezifische Zum Ausmaischen 2 min. bei 78 °C rasten lassen.

technologische Bedingungen, die Ergiebigkeit | Sobald die Maische fertig ist, filtern und mit 78 °C heiBem Wasser
der Zutaten wie den Getreidetrockenextrakt oder | gufflllen.
den Alphasauregehalt des Hopfens anzupassen.

Fir mehr Information und Beratung kontaktieren | SCHRITT 2: Sieden
Sie bitte: info@castlemalting.com 60 min. kochen lassen.
Brauen ist ein sténdiges Experimentieren! Hopfengabe 1: Nach 50 min. Fuggles hinzuftgen.
Brauen Sie Ihr eigenes Bier! Senden Sie uns ihr | Hopfengabe 2: Nach 10 min. EKG zugeben.
Rezept und wir werden es gerne auf unserer Hopfengabe 3: Nach 5 min. Willamette zugeben.
Webseite verdffentlichen. Trub im Whirlpool entfernen.

Gesamtverdampfung LosgroBe g OG 1;;6 Wirkungsgrad EERG

SCHRITT 3: Garung und Reifung

Die Wiurze auf 18 °C abkthlen und die Hefe ansetzen.

Bei 18 °C 2 Tage lang garen lassen und dann auf 20 °C erhdhen. Sobald
die Garung abgeschlossen ist (FG erreicht und Fehlaromen entfernt -
etwa 7 Tage), die Temperatur auf 8 °C absenken und 1 Tag rasten
lassen und dann die Hefe ernten. Die Temperatur auf 2 °C absenken und
7 Tage rasten lassen.

Vergarungsgrad 80% 2.95°%

SCHRITT 4: Kaltreifung und Abfiillung

Das Bier 5 Tage lang bei -1 °C kalt reifen lassen, die restliche Hefe
entfernen und bis zu 5,3 g/L CO2 karbonisieren. Das Bier ist bereit
zum Abflllen und GenieBen. Viel Spal3!




* FlUr die Nachgarung in der Flasche fligen Sie Brauzucker und SafAle F-2
hinzu.

La Malterie du Chateau SA (Castle Malting) Mélzerei: Rue de Mons (Bel) 94, 7970 Beloeil, Belgien
Distribution Center: Rue de I'Orbette 1, 7011 Ghlin (Mons), Belgium; Hauptsitz: Rue de Mons (Bel) 94, 7970 Beloeil, Belgien
Tel: +32(0)87 662095; e-mail: info@castlemalting.com; web: www.castlemalting.com; Handelsregister Tournai 79754; VAT: BE0455013439
CBC Banque SA - Avenue Albert 1er 60 - 5000 Namur Account : 193-1242112-48 IBAN : BE11 1931 2421 1248 BIC : CREGBEBB



