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B rouvrrs chema B avarienfest

Beslapnrater: 19 liter

Maischschema:

Kooktijd:90 minuæn
'50gvan de hop toevoegen na 30 min. koken
'overige. hop 15 min. voor einde koken
toevoegen

Gistina
optimale temperanmr: 10 - 15"C

Hoeveelheid suiker voor hergisting in de fles:
6,59/l

55"C 63"C 72"C 780C
15 min. 30 rnin. 25 min 5 min.

Fiche de brassage Bavarienfest

Eau d'empatragc: 19 litres

Schéma de brassa€F:
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55"C 63"C ,7,8'C
l5 min. 30 min. 25',rrun;:-,.;!o.a,5 min.
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Tbmps de qrisson: 90.mintæs,,''^;,, *#u,r3;#.ffi .'' :

'ajouter 50g dhoublon,après'30.iilÉ*i&iruisson
'ajouter le reste dhoublon 15 rrfi.:#ntla fin de la

Mash water: 19litre

Mash schedule:

ixo - L5"c

Ouantity of sug?r:f,or secondaryferrnentation in the
botdc 6,59/l '

55"C 63"C T.ZoiC,'l:t "78"C
15 min. 30 min. ;r ,25:rnin:' ij

iilit

ma Bavarienfest

Bratrwasser: 19 Liter

Maischschema:

Kochdauer:90 Minuten
'50g Hopfen nach 30 Min. kochen hinzrfiigen
tbrigen Hopfen L5 Min.vor Kochende
hinzufiigen

Gârung:
optimaleTemperarur: 10 - 15"C

Zuckermenge fiir Nachgârung in der Fiasche:
6,5çfi

55"C 63"C 72C 7g"c
15 Min, 30 Min. 25 Min. 5 Min.


