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Der erstmals im Jahr 1996 gebraute Bierstil “Italian Pils” ist eine Variante des klassisch deutschen Pils,
das zusitzlich mit einer dezenten Kalthopfen-Gabe verfeinert wird. Typisch fiir den Bierstil sind eine
einfache, helle Schiittung und kontinentale Hopfensorten, die nicht nur fiir einen angenehm herben
Abgang, sondern dank des Einsatzes nach Ende der Garung auch fiir ein tolles Aroma sorgen.

s BRAUANLAGE: BRAUMEISTER S0 LITER e

o Stammwiirze: ca. 12,1° Plato . . o
« Hauptguss 50 Liter « Gartemperatur 8-12 °C
« Farbe: ca. 9 EBC (goldgelb) . o
. Alkohol: ca. 5.0% Vol » Nachguss 18 Liter * Reifezeit 7-9 Wochen
T ) « Fertiges Bier ca. 50 Liter « Gesamt Malzmenge 10,90 kg

« Bittere: ca. 31IBU RO H SIO F E [

Trockenhefe:
95% Pilsner Malz =10,30kg 80g Malling (AT), 9,4%a 4x Lallemand Diamond Lager
5% CaraPils® = 0,60kg 110g Aurora (AT), 9,5%a Optional Fliissighefe:

4x Wyeast #2124 Bohemian Lager

e | ATSCHPLAN

L. Einmaischen bei 63°C

2. Rast bei 63°C fiir 35 min

3. Rast bei 68°C fiir 10 min

4. Rast bei 72°C fiir 20 min, wenn Jodnormal weiter zu

5. Abmaischen 78°C fiir ] min
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1. Malling 20g bei 90min (Kochbeginn) S S 23S
2. Malling 20g bei 20min 3 3 gy
I I ¥ &
3. Malling 40g & Aurora 40g bei Omin (bei Kochende
zugeben und max. I0min. ziehen lassen, bevor die 90 20 g
@
Ende

Kiihlung angeschalten wird) Kochdauer in Minuten
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Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe rehydrieren oder Fliissighefe direkt zugeben.

Empfohlene Gartemperatur 9-12 °C.

e[| PEENSTOPFEN / KALTHOPFEN e

Wir empfehlen unsere Hopfensdckchen, um Hopfentrub zu minimieren.

70g Aurora am Ende der Hauptgdrung zugeben.
Nach weiteren 3-5 Tagen kann abgefiillt werden, falls der Restextrakt konstant ist.



