WEYEDMANN® Bamberger Hofbrau® Schwarzbier

Bierbeschreibung

Die tiefdunkle Farbe unseres Schwarzbieres riihrt vom Einsatz ausgewahlter
Weyermann® Spezialmalze her, die ihm auch einen ausgewogenen
Rostmalzcharakter verleihen. Noch vor dem ersten Schluck begrif3t Sie eine
cremige Schaumkrone sowie Aromen von dunkler Schokolade, gerdstetem
Kaffee und roten Beeren. Der ausgewogene Kohlensauregehalt belebt die
Zunge und lasst Sie die Vielfalt von feinen Caramel- und Toffeenoten erleben,
deren schlanker Abgang zum Weitertrinken anregt und Vorfreude auf den
nachsten Schluck weckt.

GenielRen Sie dieses Bier zu einer deftigen Brotzeit mit Wurst und Kase oder
kraftig gewlrzten Speisen wie Lammkarree oder Wild. Auch fiir ein
schokoladiges Dessert prasentiert es sich als idealer Begleiter.
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Schwarzbiere sind untergarig, dunkelrot, dunkelbraun oder schwarz. Sie haben stabilen,
cremefarbenen bis hellboraunen Schaum. StiRe Noten, die an Réstmalz-, Caramel- und
Kaffeearomen erinnern, pragen den Geruch. Das Hopfenaroma aufert sich durch Lakritz- und
Piniennuancen. Der Nachtrunk wird von siuflich-bitteren Réstnoten dominiert.

Malzmischung

Weyermann® Barke® Pilsner Malz 82,0 %
Weyermann® Barke® Munchner Malz 9,0 %
Weyermann® CARAPILS®/CARAFOAM® 5,0 %
Weyermann® CARAFA® Spezial Typ 3 3,0%
Weyermann® Sauermalz 1,0 %
Maischprogramm Dekoktion (Einmaischverfahren): Einmaischen bei 63°C und fur 30 min

halten, aufheizen auf 68°C und fur 10 min halten, aufheizen auf 72°C und
fur 12 min halten, Teilmaische ziehen und fiir 5 min kochen, zubrtihen und
abmaischen bei 78°C.

Bierparameter Stammwurze 12,8 °P
CO2-Gehalt 50-5,5 gl

Alkoholgehalt 5 %-Vol.

Hopfenempfehlung Bittergabe Hallertauer Perle 20 BE zu Kochbeginn
Aromagabe  Spalter Select 8 BE 10 min vor Kochende
Bittereinheiten @@ 28 BE

gulltig ab: 17.03.2023 www.weyermann.de
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WEYEDMANN® Bamberger Hofbrau® Schwarzbier

Kochzeit
Besonderheit
Hefeempfehlung

pH-Werte

100
95
90
85
80
75
70
65

Temperatur (°C)

60 Minuten

SINAMAR®: Zugabe von 150 g/hl, 5 min vor Kochende

Fermentis SafLager™ S-23 untergérig
Maische 52-5,6

Anstellwiirze 52

Fertiges Bier 4,2 -4,6

Maischprogramm

Bamberger Hofbrau® Schwarzbier
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*kursiv vermerkte Informationen beinhalten die Allergene gemaf EU-Einstufungen RL 200/13/EG, RL 2003/89/EG und RL 2007/68/EG

Bei dieser Rezeptur handelt es sich um eine Empfehlung aus der Weyermann® Kreativwerkstatt.
Wir haben dieses Rezept mit Sorgfalt erarbeitet und wiinschen viel Spaf} beim Brauen!

Weyermann® Braumanufaktur

Weitere Informationen Mich. Weyermann® GmbH & Co. KG

gultig ab: 17.03.2023

Brennerstral3e 17-19, 96052 Bamberg

www.weyermann.de



