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Aktion ;
| Einmaischen rihren 50 Liter Wasser auf 45°C
' 55°C - Eiweissrast - 10 Min
63°C - Maltoserast - 30 Min
72°C - Maltoserast - 30 Min
Jodprobe keine violette Verfarbung = keine Starke = ok
| erhitzen r78°C
| Ablautern | 20min Lauterrast 4/}40— j(/] W N/ z?aé/’v\{"lf\\.
Hopfenkochen 80 Min (totale Kochzeit) B L
500gr Haushalts-Zucker werden unter ."’

| standigem Ruhren trocken in einer Pfanne
| stark erhitzt. Der Zucker schmilzt bei ca
135°C. Anfangs farblos verfarbt sich der g
Zucker rasch. Wenn der Zucker eine gold- ’
orangene Farbe angenommen hat, wird er mit
0,51 kochendem Wasser abgeldscht.

EKSmeiszucker " 80min Kochzeit q, s JET 2? b= 4/ £O

1. Hopfengabe 5min nach Kochbeginn (Northern) .42 LA

Caramellgabe J 10-15min vor Kochende W it 7 el
2 Hoplengabe 5min vor Ende (Hallertauer) ) Y “~
3. Hopfengabe Beir Kochende (Styrian) yg I | 4 yfo

Wasserverlust ausgleichen ohne Deckel

Whirlpool bei 90°C andrehen - zugedeckt bis 80°C stehen lassen

In Gartank durch Filtersack ablassen

Kuhlen 15-20°C

=

Stammwurze 17.5%%

Hefezugabe - unter kraftigem aufmischen bei 18 Grad
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Stammwiirze Jungbier
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' Anzahl abgefullte Flaschen




