White IPA - Batch #5 (6.5%)
Zutaten fur ca. 200 Liter Sud ( '

Mehge Was

20 kg Pilsner Maiz CH

10 kg Weizenmalz hell ﬁ
riz 9 kg Pale Ale Malz CH
| 3 kg Haferflocken
: 3 kg Weizenflocken
| 3 kg Weizencaramelmalz
.k PR Gebraut von Datum Ort
Hopfen
180 gr Cascade CH 5.2% Kochen
180 gr Cascade CH 5.2% Whirlpoo
180 gr Mosaic 11.3% Whirlpoo Platz fur Handnotizen v
330 gr Mosaic 11.3% Stopfen ‘
| 360 gr Cascade CH 5.2% Stopfen |
3 S0 gr Simcoe 13.3% Stopfen f
! 540 gr Cascade CH 5.2% Stopfen |
% 180 gr Hallertau Blanc CH 8.5% Stopfen
| Hefe
" 10x Fermentis Safale S-04 oder K-97

Jodprobe keine violette Verfarbung = keine Starke = ok —> ablautern _ ;

Ablautern 80 Liter Nachguss bereithalten

R

2-3 Mal vorschiessen

Hopfenkochen

60 Min (lotale Kochzeit)

1. Hopfengabe Bitterhopfen nach 40 Min (Kochen)

2. Hopfengabe

Aromahopfen nach 55 Min (Whirlpool)

Wasserverlusl ausgleichen dhne Deckel

Whirlpool bei 90°C andrehen - zugedeck! bis 80°C stehen lassen

In Ganlank durch Filtersack ablassen

— —

Kidhlen 20°C |

— ———— —— —— m—

Stammwdirze 15.7 %

eventuell Speise ablassen - mit Wasser verdinnen

—_——— - _—

Hefezugabe - unter kraftigem aufmischen

——
—

Restliche Hopfen Stopfen / reinhangen fir 4-6 Tage
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Stammwiirze, % Stammwiirze Jungbier |

Wirzemenge Zucker oder Speisezugabe

Ende Hauplgérung (3.9%) Anzahl abgefillte Flaschen |
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