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Abtei-Bier - 5.1%

Zutaten fur ca. 200 Liter Sud
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Datum Ort

Menge Was CHF
Malz .

24kg Pilsner Malz

17kg Abbey Malz

4kg Cara hell
Hopfen und so

100gr Magnum CH 12.9%

S0gr Hallertauer Tradition Bio, 6.4%

4kg Kandiszucker - Jelvniorblerproduiion o
Hefe

10x Belgian Abbey M47 (10gr)

Total 0.00
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Kandiszucker 80min Kochzeit : SRS

1. Hopfengabe 10min nach Kochbeginn (Magnum)

5min vor Ende (Hallertauer)

2. Hopfengabe

Wasserverlust ausgleichen ohne Deckel

Whirlpool bei 20°C andrehen - zugedeckt bis 80°C stehen lassen

In Gartank durch Filtersack ablassen

Kuhlen 15-20°C

Stammwirze 18.0%%

s

Hefezugabe - unter kraftigem aufmischen bei 18 Grad

Stammwirze, % Stammwirze Jungbier

Wirzemenge Zuckerlésung

Ende Hauptgéarung / Abfallen Anzahl abgefillie Flaschen
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10.12.2020 Laurenzenbad

Platz fur Handnotizen
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