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Wit Earl Mandarin

Zutaten fur ca. 200 Liter Sud
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 Datum  Ort

 Menge  Was
Malz I |
20 kg Weizen hell ¥
12 kg Pilsener e |
4 kg ' Cara hell B :
4 kg ' Sauermalz 1 B |
Hopfen : | o s S“&J’
| | |
150 gr Mosaic 11.7 % Kochen N R T
150 zr 'Mandarina iWhirlpoo | [Gebnut ot
200 gr ' Earl Grey Orange ' Whirlpoo ’4"'("'(9‘ "f“‘“
| 400 gr Orangenschale siliss Stopfen |
200 gr Mandarina Stopfen
| 100 ar Koreandersamen Slopfen ‘
! Hefe
| &8 | 10x WBO06 Fermentis
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80 Liter Nachguss bereithalten

Abmaischen bei 78°

20min Lauterruhe

Ablautern

2-3 Mal vorschiessen

75 Min (totale Kochzeit)

Hopfenkochen

nach Smin Kochbeginn (Mosaic)

1. Hopfengabe

Aromahopfen nach 65 Min (Whirlpool)

2. Hopfengabe

Earl Grey wenn Kochzeit vorbei fir 5-10min

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

In Gartank durch Filtersack ablassen

Kihlen 20°C v
Stammwdrze 12 % ///]a/o =
eventuell Speise ablassen - mit Wasser verdiinnen I
Hef;;Jgabe - unter kraftigem aut-rnischen / g oo
Restliche Hopfen Sjc;)len, Orar;genschale. Kc;anders‘;men / reinhé@ngen fGr 4-6 Tage g E
| -
Stammwiirze, % | Stammwiirze Jungbier
Wiirzemenge ' Zucker oder Speisezugabe
Ende Hauptgérung (3.9%) " | Anzanl abgefiillte Flaschen

17.1.2] Mj;

Platz fiir Handnotizen




