Lemongras Ale

Zutaten fir ca. 150 Liter Sud
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38°C Einmaischen 100l .
| [ezc-Matcserastomi %
_— 72°C - Endverzuckerung ca. 25 Min, Jodnorm |

78°C - 10min
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‘ Ablautern 20min Lauterruhe 80 Liter Nachguss bereithalten "

— 2-3 Mal vorschiessen
Hopfenkochen — 75 Min (totale Kochzeit) N4
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1. Hopfengabe nach 5min Kochbeginn (75gr Perle) /] z S O
' 2. Hopfengabe Nach 35min Kochbeginn (30gr Bavaria)

3. Hopfengabe 5min vor Kochende (50gr Bavaria, 150gr /

Whirlpool bei 90°C andrehen - zugedeckt bis 80°C stehen lassen
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In Gartank durch Filtersack ablassen
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Kdhlen 20°C

Stammwaurze 12%

eventuell Speise ablassen - mit Wasser verdinnen
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Hefezugabe - unter kréaftigem aufmischen

Restliche Hopfen Stopfen, Orangenschale, Koreandersamen / reinhangen flir 4-6 Tage

- Stammwdrze, % - Stammwiirze Jungbier
’L Wiirzemenge Zucker oder Speisezugabe
' Ende Hauptgérung (3.9%) | Anzahl abgefiillte Flaschen
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