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sunday Wheat
Em 6.2 % vol - obergérig - American Wheat Ale

17 L Hauptguss

Einmaischen

60 min Rast

Abmaischen Vorderwiirze

10 min Kochen

Hauptgdrung

Abkiihlen

Whirlpool 80°C

8,58/l
Zucker
Nachgarung

Ziel-Stammwtirze: 14 °P
Bittereinheiten: 20 IBU

Bierfarbe: Gold (11 EBC)

Optimale Gértemperatur: 18-20 °C
Karbonisierung: 6 g CO5 prol
Zuckermenge zur Nachgérung: 8,5 g/1
Reifung: 4 Wochen

Trinktemperatur: 6 °C

Besonderheiten & Tipps

- Braumischung mit Whirlpoolhopfung bei 80 °C: Wiirze vor der
Hopfengabe 4 auf 80 °C oder leicht darunter abkiihlen lassen,
damit sich nur die dtherischen Hopfendle und nicht die Bitter-
stoffe losen.

- Braumischung mit Vorderwiirzehopfung! In den Wiirze-Koch-
topf wird vor Lauterbeginn die Hopfengabe 2 vorgelegt.

Malzrohranlagen

- Braumeister 20 L: 22 L Hauptguss, 5 L Nachguss

- Grainfather G30: 16,5 L Hauptguss, 12,5 L Nachguss

- bei anderen Anlagen (Klarstein, Brewmonk, etc) Berechnungen
des Herstellers verwenden! (Zur Not auf Basis der Grainfather
G30 Werte arbeiten)

Auf der Artikelseite findest du alle Infos und Downloads zu
dieser Braumischung: www.braumischung.de/17



