BRAVANLEITVNG

fiir das Amihopfen Braupaket SIERRA NADA PALE ALE

Stammdaten:

Stammwirze: 13,1°P
Ausschlagmenge: 201
Bittere: 38 IBU
Farbe: 20 EBC

Schittung und Wasser:

4,05kg Malzmischung, geschrotet
Hauptguss: 14.6l
Nachguss: 13.5I

Maischplan:

72°C - Einmaischen
67°C - 70 Minuten (Kombirast)

Hopfung:

60 Minuten - Magnum 2013 (12.6 % a-Séure): 9 g (14%)
30 Minuten - Perle 2013 (4.8 % a-Séure): 15 g (24%)

10 Minuten - Cascade 2013 (7 % a-Séure): 13 g (20%)

0 Minuten - Cascade 2013 (7 % a-Sdure): 26 g (42%)
Dauer Hopfenkochen: 70 Minuten
Nachisomerisierungszeit: 10 Minuten

US-05 (obergérig), rehydrierte Trockenhefe

Garzeit ca. 1 Woche bei ca. 20°C (Hauptgarung)

Nachgéarung ca. 1 Woche mit 1,91 Speise oder 4g Haushaltszucker je 0,51 Flasche
Kaltreife ca. 1 Woche unter 5°C zur Bindung der Kohlensaure.

Reifezeit 2 bis 4 Wochen

Entsprechend dem Originalrezept wird dieses Bier mit einer Kombirast gebraut. Hierzu
braucht es ein isoliertes Gefdll, zum Beispiel einen Thermoport oder eine umgebaute



Kiihlbox, die in einer Stunde nicht mehr als 1° Temperatur verliert. Wer dariiber nicht
verfiigt, maischt klassisch mit zwei Infusionsstufen:

= Einmaischen bei 60°C

* Aufheizen auf 63°C, Temperatur bei stindigem Riihren 35 Minuten halten
= Aufheizen auf 72°C, Temperatur bei stindigem Riihren 25 Minuten halten
= Abmaischen

Alle weiteren Arbeitsschritte entsprechen dem Kombirastverfahren.

Die Gesamtkochzeit betrdgt 70 Minuten, gezédhlt ab dem Beginn des wallenden Kochens.

10 Minuten nach Kochbeginn wird die 1. Hopfengabe "Magnum" zugegeben. Nach weiteren
30 Minuten, also 40 Minuten nach Kochbeginn = 30 Minuten vor Kochende wird die 2.
Hopfengabe "Perle" zugegeben.

10 Minuten vor Kochende wird die Hopfengabe 3 "Cascade" zugegeben. Die 4. Hopfengabe,
ebenfalls "Cascade" aber in einer anderen Menge, folgt bei Kochende. Wer mochte, kann mit
der 4. Hopfengabe noch bis 10 Minuten nach Kochende warten, das Bier wird dann weniger
bitter, dafiir bleiben mehr Aromastoffe des Hopfens erhalten.

Wer streng nach Reinheitsgebot brauen will, fiillt beim Hopfenseihen 1,9 Liter Wiirze ab und
lagert diese als Speise bis zu Abfiillen im Kiihlschrank. Alle anderen sparen sich diesen
Arbeitsgang und verwenden fiir die Nachgdrung Haushalts- oder Traubenzucker.

Bereits wihrend der Kombirast oder wihrend des Hopfenkochens kann die Hefe rehydriert
werden. Hierzu werden in ein sauberes Gefill ca. 100ml lauwarmes Wasser gegeben (nicht
iber 30°C) und die Trockenhefe in kleinen Portionen aufgestreut. Erst wenn sich alle
Hefekornchen vollgesaugt haben, wird durch umriihren oder schwenken der Hefebrei
aufgelost, bis sich ein gleichmiBiger beigefarbener Ton ergibt.

Wenn die Wiirze ausreichend auf ca. 20°C abgekiihlt ist, kann die Hefe zugegeben werden.
Die Gérung sollte spatestens nach 24h einsetzen, was sich durch mehr oder weniger starkes
Blubbern im Gérréhrchen bemerkbar macht. Die Gértemperatur sollte 23°C nicht {iber- und
17°C nicht unterschreiten. Drei Tage nachdem sich im Géarr6hrchen nichts mehr riihrt, kann
abgefiillt werden. Einen halben Tag vorher wird dazu die Speise aus dem Kiihlschrank
genommen und neben den Gérbehélter gestellt, damit sich die Temperatur angleicht. Statt
Speise konnen 4g Haushaltszucker pro 0,51 Flasche verwendet werden.

Unter http://brew24.com/snpa kann eine Etikettenvorlage heruntergeladen werden. Empfohlen
wird der Ausdruck mit einem Laserdrucker. Mit farbigem Papier oder einem selbst gestalteten
Etikett kann man seinem Bier eine individuelle Note geben.

Nach etwa einer Woche ist die Nachgérung (bei gleicher Temperatur wie die Hauptgérung)
abgeschlossen. Das Bier kommt dann etwa eine Woche bei 0 — 5°C in den Kiihlschrank,
damit sich die Kohlensédure im Bier bindet. Nach zwei Wochen Lagerung kann das Bier
genossen werden.

Das Amihopfen-Team wiinscht
"Allzeit Gut Sud"


http://brew24.com/snpa

BrAVPROTOKOLL

Rezept: SierraNada Pale Ale - Amihopfen.com

Datum:

Uhrzeit: Sud-Nr.

Kombirast

Inhalt: 4,05kg Malzmischung, 4 Hopfengaben, 1 Beutel Trockenhefe

Maischen - Kombirast

Prozessphase | Temperatur

Dauer (Minuten)

Einmaischen (72°C Beginn:

Kombirast |67°C 70 |von: bis:
Abmaischen (67°C Beginn:

Lautern

L &uterbeginn um:

Lauterende um:

Ausschlagmenge (1): Stammw(irze; %
Wirze kochen

Kochbeginn um:

1. Hopfengabe "Magnum" um:

2.Hopfengabe "Perle" um:

3. Hopfengabe "Cascade”  um:

Kochende um:

4. Hopfengabe "Cascade”  um:

Ausschlagmege (1): Stammwaurze: %
Hauptgarung

Anstellen um: Temperatur: °C
Gérende am:

Abflllung/Nachgérung

abgefullt am:

Anzahl Flaschen: a Liter

Kdtrefe

Beginndatum:

Temperatur °C

L agerung

Beginndatum:

Temperatur °C

1. Verkostung

Datum:

Beschreibung:




BrAVPROTOKOLL

Rezept: SierraNada Pale Ale - Amihopfen.com

Datum:

Uhrzeit:

Sud-Nr.

Inhalt: 4,05kg Malzmischung, 4 Hopfengaben, 1 Beutel Trockenhefe

Infusion

Maischen - 2stufige Infusion

Prozessphase | Temperatur

Dauer (Minuten)

Einmaischen |60°C

Beginn:

Maltoserast (63°C 35 von: bis:
Verzuckerung|72°C 25 von: bis:
Abmaischen |78°C Beginn:

Lautern

Lauterbeginn um:

Lauterende um:

Ausschlagmenge (1): Stammwiirze: %
Wirze kochen

Kochbeginn um:

1. Hopfengabe "Magnum” um:

2.Hopfengabe "Perle" um:

3. Hopfengabe "Cascade”  um:

Kochende um:

4. Hopfengabe "Cascade”  um:

Ausschlagmege (1): Stammwurze: %
Hauptgarung

Anstellen um: Temperatur: °C
Gérende am:

Abflllung/Nachgérung

abgefullt am: Anzahl Flaschen: a Liter
Katreife

Beginndatum: Temperatur °C

L agerung

Beginndatum: Temperatur °C

1. Verkostung

Datum:

Beschreibung:
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