Nach traditionellem Zweimaischverfahren
Qudlle: http://www.stpats.com/ (Brewing with Budvar Undermodified Malt)

-Einmaischen bei 37°C, diinre Maische mit 4,2-5,3L Wasser pro kg Malz! Rast 10-15Min.

-Eiweisg ast: Langsam (0,5- 1°C pro Minute) auf 50 - 53°C erwérmen und 15min rasten.

-Erste Dekoktion: 30 — 486 Dickmaische ziehen underwérmen auf 63 — 65T mit Rast
von 10 — 15min.
Dann erwdrmen auf 73 — 74T undRast fur 10 — 15min. Abschlief3end
20 min kochen und e gut aufgertihrten Restmaische (50 - 53°C)
zubrihen. Man erhélt eine Temperatur von 63 —65C. Rasten fur 10- 15
min, dann;

-Zweite Dekoktion: 40 — 606 Dickmaische ziehen undbel 73 — 74T verzuckern. 20min
kochen und cr aufgertihrten Restmaische zubriihen. Es resultiert eine
Temperatur von 77 — 78 C.

-Endrast bei 77 — 78 € fur 30 min (auf Jodnamalitat prifen), dann Abmaischen
Extraktgehalt der ersten Wirzeist 14- 15°P bel einem 12°P His

-Anschwanzen mit wenig Wassr (78°C). Wassrmenge ca3 - 2 L pro kg Maz.

Wirzekochen: Drei Gaben vonSaazer Hopfen (3,6%) in gleich groléen Portionen:
Kurz vor Kochbeginn/ nach 10min kochen / 20 min var Kochende
Hopfenmenge 88 — 1479 pro 20L Wirze

KUhlen und filtrieren der Stammwiirze (cal2°P). Bei 8°C anstellen undfir jedes °P einen
Tag géren lasen (,, tschechische Faustregel“). Nadch 48 — 60Std treten starke Kréusen
auf. Die Gartemperatur sollte 11°C nicht Giberschreiten!

Nacd der Hauptgarung in einen Nachgarbehalter umschlauchen und lei 0 — 3 T min
3 Wochen lagern. Moglichst drucklos nicht héher als 0,5atm lagern, um die
Diaceylbil dung zu minimieren — keine Warmlagerung!

Da mir das beschriebene Verfahren zur Nachgaung undFlaschenfullung unpaktisch
erscheint, schlage ich folgendes vor: Der Endvergarungsgrad sollte mit der Hefe
WY EAST #2000cal,010ereichen. Die kiihle Nachgarung wird deshalb nur bis zu
einer Dichtevoncal,012 dirchgeflihrt, auf Flaschen gefullt undgelagert. Sobald de
Karbonisierung ausreichend ist erfolgt eine @nwdchige Lagerung unter 3°C.
Originale Budweiser-Hefe flockt bel Temperaturen urter 3°C aus undwird inaktiv.
So kann eine Restsiise undVollmundgkeit fixiert werden.

Original Budvar-Hefe WY EAST #2000ist exclusiv in USA erhdltli ch bei hitp://www.stpats.com/

Mengenberechnun g nach Hangho fer , Bier brauen nach eigenem Geschmack*“:

Einmaischen fur 4 kg-Schiittung; Hauptgu3 18 L Nachgu3 14 L:
Einmaischwasser 18L auf 41° C erwarmt ergibt mit Malzschrot 37° C Maische-
temperatur. 15 min Rast

Maische erwarmen auf 50 - 53° C. 15 min Rast

Dekoktion 1: 7 L Dickmaische ziehen und nach Vorschrift bei 65 und 74 ° C je 15 min
verzuckern, 20 min kochen und der Restmaische zubrihen. Ergibt Maische mit 65° C.
10 — 15 Minuten Rast.

Dekoktion 2: 9,1 L Dickmaische ziehen, bei 74 ° C 15 min verzuckern, 20 min kochen und
der Restmaische zubriihen. Ergibt Maische mit 77° C

Endrast bei 78- 77 ° C fur 30 min. Auf Jodnormalitat prifen!

Ablautern und Anschwanzen mit ca 14 L Wasser (80° C).

Wirzekochen 90 min. Hopfung 3 x 14g Saazer (8%) wie angegeben. Ca. IBU 36
Ergibt ca 20 L Stammwiirze mit 12-13%
Ich habe mit WYEAST #2278 Czech Pils angestellt, das Bier hat auch gut geschmeckt!

Bei Interesse kann ich das originale PDF-File zusenden: georg_poehimann@gmx.de
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