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Biersorte Hell Biername Hell
Verfahren Dekoktion B.M. Braudatum

Gärung Untergärig Wer hat gebraut
Rezeptmenge 250 Liter

Farbe Hell
Stammwürze 13.6 °P

Alkohol 5.9 %
Bittere 11.4 IBU

Farbe 7.3 EBC

Malzmischung
Malzsorten EBC Tabelle Malzmenge
Pilsner Hell 4 48.000 kg

Wiener 8 13.000 kg
kg
kg
kg
kg

Total 61.000 kg

Brauverfahren
220 Liter auf ca. 58°C erwärmen

1 rast 57 °C 10 Min. Zeit von bis
2 Rast 63 °C 40 Min. Zeit von bis
3 Rast 72 °C 25 Min. Zeit von bis
Jodprobe Violett Hell/Klar

Abläutern
Läuterbottich mit sehr heissem Wasser vorheizen. Wieder ableeren!
Nach der dritten Rast zwei Drittel der Maische in den Läuterbottich leeren.
Den restlichen Drittel aufkochen und 15 min kochen.
Dann zur restlichen Maische leeren (umrühren).
Die Maische darf 78°C nicht überschreiten. Abläuerzeit
Nach 20 Minuten Rast vorsichtig und sehr langsam abläutern. von bis
Anschwänzwasser  140 Liter Wasser auf 78°C  erhitzen
und zur Maische leeren. Nach 20 Minuten Rast. erneut abläutern.

Hopfengabe
Hopfensorte Menge (g) A Säure % Kochzeit (m) von bis

Bitterhopfen 1 Perle 170 7.6 90
Bitterhopfen 2 Perle 70 7.6 20
Bitterhopfen 3
Aromahopfen 1 Perle 40 7.6 1
Aromahopfen 2 Tettnanger 60 4.2 1
Zutaten 1
Zutaten 2

Spezielle Vorkommnisse beim Maischen und Würzkochen

Gärung
Hefetyp Untergärig Stammwürze 14.2 °Plato

http://www.brauverein-fischenthal.ch


Hefesorte S23 Restextrakt 3.4 °Plato
Gärtemperatur 8°C bis 10°C benötigter Restextrakt °Plato (plus 0,7°P)

Temperatur und Stammwürzkontrolle

Datum Zeit  Temp. ° Plato Wer     Bemerkungen

Schnellvergärprobe

Datum ° Plato

Abfüllung
Datum Wer hat abgefüllt

erwünschter Restextrakt beim abfüllen °Plato

Effektiver Restextrakt abgefüllt °Plato

3dl Flaschen  Stk. Liter  

1 Lit. Flaschen Stk. Liter  
Spezielle Vorkommnisse beim 

Gär und Abfüllprozess

2 Lit. Flaschen Stk. Liter  

5 Lit. Fässli Stk. Liter  

9 Liter Keg Stk. Liter  

18 Liter Keg Stk. Liter  

20 Liter Keg Stk. Liter  

Sonstige ........................... Stk. Liter  

Total Liter abgefüllt Liter  



Bittereinheitenmesser

Hopfengaben

B1 B2 B3

Hopfen A g 170 70 0

Alpha-Säure B % 7.6 7.6 0.0

Kochzeit C min 90 20 0

Stammwürze D % 16.0 16.0 16.0

Ausschlagwürze E Lit. 250.0 250.0 250.0

Ausnutzung F % 21.5

IBU G mg/L 11.1 0.0 0.0









Hopfengaben

A1 A2

40 60 gegeben

7.6 4.2 gegeben

1 1 gegeben

16.0 16.0 gemessen

250.0 250.0 gemessen

3 3 Tabelle / Hanghofer Seite 122

0.4 0.3 11.4 Total IBU

















2500.0 2500.0 2500.0 2500.0 2500.0









Farbtabelle nach EBC
Malzsorten EBC Schüttung

Pilsner Hell 4 48.000 192

Wiener 8 13.000 104

0 0 0.000 0

0 0 0.000 0

0 0 0.000 0

0 0 0.000 0

296

EBC Wert bei 9% Stammwürze 4.9

Effektiver EBC Wert 7.3



Alkoholmesser

Stammwürze A 14.2 gemessen

scheinbarer Restextrakt im 
fertigen Bier B 3.4 gemessen

wirklicher Restextrakt ohne 
Alkohol D 5.4 %

Dichte E 1.012 g/ml

Gewichtsprozente Alkohol F 4.6 %

Volumenprozente Alkohol G 5.9 %







257.95

8.8 1.915057


