Hitschipritschi (AMW), Stammwürze 13,8° Plato, Alkohol 6,2%, 29,5 IBU, 56 EBC
25 Liter Brauwasser (Altomünster)
2.500 g Weizenmalz dunkel, 780 g Münchener Malz, 535 g Wiener Malz, 250 g Maris Otter, 175 g Caramünch II
     90 g Carared, 320 g Carahell, 450 g Carapils, 90 g Melanoidin Malz, 200 g Sauermalz, 110 g Röstmalz
5.500 g Malz insgesamt
Einmaischen bei 38° C.
1. Rast 45° C. 10 Minuten
2. Rast 55° C. 10 Minuten
3. Rast 63° C. 30 Minuten
4. [bookmark: _Hlk204497601]Rast 72° C. 25 Minuten
5. Rast 78° C.   1 Minute
Abmaischen bei 78° C. Jodprobe. Würze messen. Nachguss 3 Liter
Würzekochen 60 Minuten bei 100° C.
Hopfengabe
1. 12 g Hallertauer Herkules (18,2% Alpha), bei Kochbeginn
2. 21 g Tettnanger (5,5% Alpha), 10 Minuten vor Kochende
Abkühlen auf 20° C. Würze messen und einstellen, 1,8 Liter Würze abnehmen und in den Kühlschrank geben.
Bierhefe 2 Pck. (23g) Fermentis WB-06 obergärig aufstreuen
Hauptgärung ca. 5 Tage bei 20° C.
Abfüllung Würze akklimatisieren, zugeben und 2h ruhen lassen, dann Abfüllung.
Flaschengärung ca. 5 Tage bei 20° C. bis max. 2 bar Flaschendruck
Reifezeit 4 Wochen bei 6° C.
