BRUMAS Braupack Ale

gebraut am:

7 kg

Sud Nr.

P

BraukEule

Viel SpaB mit Ihrem Braupack!

Die Malzmischung wurde direkt vor dem Versand an Sie geschrotet
und ist kiihl und trocken gelagert ca. 3 Monate haltbar. Bitte Hopfen
und Hefe im Kuhlschrank aufbewahren.

Helle Malzmischung mit wenig Weizenmalz geschrotet
Feinste Hopfenpellets
BRUMAS Rheinisch obergérige Trockenhefe 16 g

In der Tabelle rechts finden Sie 3 Rezeptbeispiele, Sie konnen aber auch
andere Rezepte brauen. Seien Sie kreativ!

Fihren Sie Protokoll. In des Diagramms unten kénnen Sie den Garverlauf
anhand von Stammwiirze und Temperatur notieren. Die eingetragene
Temperaturkurve eignet sich gut fur die beiliegende Hefe aber auch hier darf
variiert werden.

Machen Sie sich wéahrend des Wiirzekochens einen Hefe-Starter (Anleitung
auf der Hefe Packung).

Kurzanleitung: (Halten Sie sich im Wesentlichen die
Bedienungsanleitung lhrer BrauEule!)

Maischen: Mischen Sie die gesamte Malzmenge mit etwa 23 Liter
Wasser (18 | fir Strong) im Maisch- und Lautertopf. Erwarmen Sie
auf die Rasttemperaturen indem Sie das jeweilige Rezept (BrauEule

11l) bzw. den Braupilot starten.

Léutern: BrauEule und Lautertopf immer auf der gleichen Hohe und
direkt in die Wiirzepfanne lautern. Nur die letzten ca. 10 Liter in einen
Eimer laufen lassen, den Sie an den Messinghahn héngen. Ca. 16
Liter (12 | bei Strong) Nachglisse in 4-5 Gaben, immer wenn die
Wiirze gerade im Treber versickert ist.

Wiirzekochen: Vor SchlieBen der Haube Bitterhopfen, am Ende des
Kochens vor dem Whirlpool den Aromahopfen geben. Mindestens 60
Minuten Kochzeit.

Nach dem Whirlpool Haube nicht oder nur kurz &ffnen und
Ausschlagen starten, nachdem etwa 15 Liter ausgelaufen sind kann
die Haube geoffnet werden. Sobald der Trubkegel zu sehen ist,
Auslass deutlich drosseln. Stammwiirze und Menge notieren.
Gewiinschte Stammwirze mit Wasser einstellen.

Beliiften Sie die Wirze wenn Temp < 30 °C.

Géren Rezept starten (BrauEule Ill): Hefegabe bei 20 °C (Zieltemp.
0). Die Garung hat u.a. die Stadien; Uberweissen / Ankommen
(Zieltemp.1, feiner Schaum), Hochkréusen (Zieltemp.2, viel
Schaum) und Deckenbildung (Zieltemp.3, Schaum flach, braune
Flecken). Bei stérken Biere dauert es langer, passen Sie die
Garsteuerung ggf an. Stammwirze regelméaBig Messen und
eintragen. Nach Deckenbildung diese ggf. mit einem Siebloffel
abnehmen und 48 Stunden warten (Zieltemp.4). Jetzt Speise-/
Zuckergabe und unmittelbar danach abftillen. 24 Std. Nachgaren
(Zieltemp.5), danach kiihl lagern(Zieltemp.6). Nach ca. 2 Wochen
ist das Bier trinkreif.
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Rezeptvorschlage

Stammwiirze

Alkohol (% Vol.)
Zielmenge Wirze
Zielmenge fertiges Bier
Bitterhopfen
Aromahopfen

Bittere im Bier

Gebraute Sorte
Rezept in BrauEule
Rast 0

Rast 1

Rast 2

Entharten durchgefiihrt

Hauptguss (in Maisch-
und Lautertopf)

Nachguss (Menge in
Wirzepfanne)

Begin Maischen
Begin Lautern
Nachgussmenge

Volumen Wiirze nach
Lautern (Pfannevoll)

Bitterhopfen (GabeO, vor
Kochen)

Aromahopfen (vor
Whirlpool)

ggf. weitere Hopfengabe
Begin Ausschlagen

Auschlagmenge

Gewdlinschte Stammwiirze

Dauer Beliften

Hefesorte

Garfuhrung BrauEule Ill
ZieltemperaturO
Zieltemperatur1
Zieltemperatur2
Zieltemperatur3
Hefegabe am
Uberweissen am
Hochkréausen am
Deckenbildung am
Speise- / Zuckergabe
Abgefllt am

Verkostung

14,7 o

45°C

60 min 66 °C

10 min 78 °C

8a

Kélner Bier

1%
4,6 %
43 Liter
41 Liter
249
229
20 1BU

16 g BRUMAS
Irish

English Ale

12 %
5,0 %
40 Liter
38 Liter
32¢g
309
30 1BU

Rast 3
Rast 4
Rast 5
ja  nein

Temp.

Temp.

Réstmalz
Ende Lautern

Kochzeit

Begin
Wirzekochen

Temp.
Stammwdirze
Wassergabe
Temp.

Starter ja

Zieltemperatur4
Zieltemperatur5

Zieltemperatur6
Temp.
Temp.

Temp.

Menge
Menge Bier

Note:

Strong
Bitter

14 %
5,8 %
34 Liter
32 Liter
329
309
35 1BU

75 min

nein



