. _ BRAUEREI . ) .
www.lahnsteiner-brauerei.de info@lahnsteiner-brauerei.de

Bittere: 50 BE Bor Barabi o Pube Ao amtaitaty sah e

L
Stammwirze: 13% Tamcitang 4t Linmewies slmeis e s

Pr. Markas Falr Bioos battharn a ruathen. Sen astnbon sous biwves
Aol wos Wogtiemohelt ad trrwchies 1 Ao Dete
wher mebrwegy 1 metnaen Unier S8 o4 e trameher
Ly T Y B P
At gn B b Venibem Tibamtadt! o oee Sois
Bomal s aa ohms Bogeria Aher wimn pussss

Saspaerwamss Mreungend

WA Ao e

Latastetver Brasers
Saafgaase 1
0-54112 Labmilein

47031335 " 190704

Es ist das zweite Bier, das die Lahnsteiner Brauerei mit ihrer neuen Craftbierbrauerei ge-
braut hat. India Pale Ale beruft sich auf die Tradition britischer India Pale Ales, kurz ,IPA,
lehnt sich im Design an die neue Lahnsteiner Craftbierlinie und im Rezept an amerikani-
sche IPAs an. Eben dieses Rezept kreierte Braumeister Rohmann neu auf rheinische Art.

Sensorik:

Traditionelle British-Style-IPAs zeigen sich bernsteinfarben — so auch dieses Rhineland-
Style-IPA. Doch im Gegensatz zum englischen Original ist es Klar filtriert sondern naturtriib
und besitzt so den vollen Reichtum der Natur. Freundliche MalzsiiRe empfangt die Nase
genauso wie einladende Citrusnoten von Mandarine, Limette und Grapefruit. Alles was der
Duft in Aussicht stellt erfllt sich auch auf dem Gaumen. Mehr noch, ein sanftes Prickeln
im Antrunk sowie eine muskulése Hopfenbittere im Abtrunk leisten den Genuss flir beken-
nende Hop-Heads (Hopfenkdpfe denen es nicht bitter und aromatisch genug sein kann).

Brautechnische Daten:

e Obergariges naturtriibes helles Ale (Vollbier)

e Zutaten: Brauwasser, Gerstenmalz, Hopfen (Hallertauer Magnum / Citra / Mandarina
Bavaria).

Stammwiirze 13,0 % bei 5,5 % Alkohol

Brennwert 187 kJ / 45 kcal je 100 ml

Bittere 50 IBU

Farbe 18 EBC

Genussempfehlung:

e Zielgruppe: Fur Hop-Heads und alle die herausfinden wollen ob sie welche sind.

e Verkosten mit: Lahnsteiner Pils um die Unterschiede in Hopfenaroma und —Bittere
kennen zu lernen oder mit Sierra Nevada Torpedo IPA um zu erfahren dass es noch
aromatischer und bitterer geht.

Anlass: Im sommerlichen Biergarten oder als Aperitif.

Speisen: Krautrige Fruchtsalate, Gemusesuppen oder Grunkernbratlinge.

Kéase: Bockshornkleekése und andere aromatische Késesorten.

Dessert: Suf3es wie Vanilleeis mit Sahne, Kaiserschmarren oder Nougatpralinen.



