	Loral Pilsener
Deutsches Pilsner
[image: https://www.maischemalzundmehr.de/bilder/bier_4-8ebc_gross.png]
Für 23 Liter Ausschlagwürze
Stammwürze:         % | Bittere: 38 IBU | Farbe: 5 EBC | Alkohol:           %



· Schüttung: 	Pilsner Malz       4,16 kg
         Caramalz Pils     0.18 kg
 
· 17 Liter Hauptguss auf 59° Erwärmen - Einmaischen
· Rasten :  1. Rast 55° für 10 Minuten
                          2. Rast 62° für 45 Minuten
		         3. Rast 67° für 15 Minuten
[bookmark: _GoBack]		         4. Rast 72° für 20 Minuten
· Jodprobe
· 13 Liter Nachguss erwärmen
· Abmaischen bei 78°
· Vorlauf auf den Treber geben 
· 13 Liter Nachguss (78°) auffüllen


· Würzekochen:   Zeit 90 Minuten
Messung Würze vor dem Kochen
Loral 10 g  (12% α-Säure) (zur Vorderwürze)
Loral  7 g  (12% α-Säure) 80 Minuten
Loral  4 g  (12% α-Säure)  60 Minuten
Loral  5 g  (12% α-Säure)  15 Minuten
Loral  8 g  (12% α-Säure)  in den Whirlpool
Messung Stammwürze 

· Nach dem Whirlpool – Würzekühler rein und auf ca. 20 Grad abkühlen.
· Gärbehälter verschließen und ab in den Kühlschrank, Abkühlung auf 10 Grad
· Trockenhefe einstreuen und 30 Minuten rehydrieren lassen
· Kelle abkochen  und Würze aufziehen
· Deckel drauf, Gärröhrchen drauf und beten…
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