So werden 20 Liter Bier gebraut
1. Schritt: Die Herstellung der Würze

Zutaten: 4,4 kg Malzschrot, 14 Liter Wasser (auf 42°C angewärmt)

Geräte: Elektrischer Einkochapparat, Thermometer, Kochlöffel

Chemikalien: Jod-Kaliumjodidlösung

Durchführung:

Das Malz wir ohne Klumpenbildung in das Wasser eingerührt. Hierbei sinkt die Temperatur auf 37°C ab.

Nach dem Einmaischen sofort auf  54°C aufheizen. Aufheizdauer ca. 15 min. 

1. Rast bei 54 °C  - 40 min. (Proteasen spalten die Eiweiße auf, es entsteht Hefenährstoff, nicht abgebaute Eiweiße sorgen für guten Schaum)

Aufheizen auf 62°C  - ca. 40 min. Rast (β-Amylase spaltet Stärke in vergärbaren Zucker)

Aufheizen auf 72°C – ca. 40 min. Rast (α-Amylase spaltet Stärke zu nicht vergärbaren Zucker)

Jodstärke Test muss negativ sein!

Aufheizen auf 78° Läutertemperatur – 5 min. halten (die letzten Enzyme werden zerstört)

2. Schritt: Das Läutern

Die Maische wird nun in den Läuterbottich (Vorsicht. Sieb mit Kochlöffel niederhalten!)gegeben, darin ca. 15 min. ruhen lassen, bis sich ein großer Teil der Spelzen abgesetzt hat. Danach lässt man die Würze in einen Topf laufen. Die noch trüb durchgelaufene Würze kommt in den Läuterbottich zurück. Der im Treberkuchen verbliebene Zucker wird mit 78°C heißem Wasser durch sog. „Nachgüsse“ heraus gewaschen..(insgesamt 6 Liter pro 20 Liter Ansatz) Das heiße Wasser dabei langsam über den Treber gießen, dabei drauf achten, dass der Kuchen nie trocken fällt, aber auch nicht zu viel Wasser auf ihm steht. (Ende der Prozedur bei 2% Zuckergehalt im Waschwasser)
3. Schritt: Das Kochen der Würze

Zutaten: 1 Teelöffel Hopfen - Pellets auf 10 Liter

Die geläuterte Würze wird zum Kochen gebracht, ab 94°C erfolgt die 1. Hopfengabe. (Hopfen entfernt Eiweiß aus der Würze, verbessert die Schaumbildung, macht das Bier haltbar und liefert den bitteren Geschmack)

Köcheln der Würze – mind. 60 min. Danach erfolgt die 2. Hopfenzugabe.(erst kosten, dann ein paar Brösel – wenn überhaupt notwendig)
Durch den Läuterbottich filtrieren in den Gärbottich abfüllen 

auf ca. 15°C abkühlen (bei 15 – 20° ist das Bier am empfindlichsten!)

4. Schritt: Die Gärung

In die ca. 20°C warme Würze kommt jetzt die untergärige Hefe (mit etwas Würze einen Dampfl anrühren – 10 min. warten – dann zusetzen) 
die Würze kräftig durchmischen.
Die stürmische Hauptgärung erfolgt  bei 8°C etwa 7-10 Tage. Dabei sollte man den Gärfortschritt kontrollieren (Spindel)
Getigerte Decke abziehen !
Wenn noch 1% vergärbarer Zucker enthalten ist, füllt man es in einen verschlossenen Lagertank. Darin verweilt das Bier ca. 8. Tage.

Variante: Zucker völlig vergären lassen (nach ca. 10 Tagen), Bier in Flaschen abfüllen, Füllschlauch am Flaschenboden, kurz vor dem Verkronen ½ Teelöffel Staubzucker zusetzen.
5. Schritt: Die Lagerung

Bei einer Temperatur von 0 – 1°C bleibt das Bier einige Wochen im Kühlschrank bis es sich geklärt hat.

(Nun vergärt der restliche Zucker und das entstehende Kohlendioxid löst sich bei der niedrigen Temperatur und einem Überdruck von 0.5 – 0.7 bar im Bier. Dadurch erhält das Bier seine Kohlensäure und seinen frischen Geschmack. Die Kontrolle des Drucks sollte von Zeit zu Zeit erfolgen, damit der angegebene Wert nicht überschritten wird.
Bei der Aufbewahrung in Flaschen  sollte man hin und wieder eine Flasche probieren, um bei zu starker Nachgärung alle Flasche einmal kurz zu öffnen.

Sudprotokoll:
	Temperatur
	Vorgang
	Uhrzeit von - bis

	42°C
	Malz in 42° warmes Wasser einrühren und aufheizen
	

	54°C
	40 min. Rast, dann aufheizen
	

	62°C
	40 min. Rast, dann aufheizen
	

	72°C
	40 min. Rast bis Maische jodnormal
	

	78°C
	5 min. halten, dann abläutern
	


