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BIERNAME HELL

BIERSORTE HELL |
VERFAHREN DEKOKTION B.M|

HORN“BRAU BRAUDATUM
HELL

GARUNG UNTERGARIG | WER HAT GEBRAUT

REZEPTMENGE 250 | Liter |
FARBE HELL |
STAMMWURZE 13.6 °P |
ALKOHOL 5.9 (% |
BITTERE 11.4 [BU |
FARBE 7.3 EBC |

MALZMISCHUNG
MALZSORTEN EBC TABELLE MALZMENGE
PILSNER HELL 4 48.000 K
WIENER 8 13.000 KaG
KG
KG
KG
KG
TOTAL 61.000 KG
BRAUVERFAHREN
220 LITER AUF CA. 58°C ERWARMEN
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 HELL/KLAR
ABLAUTERN

LAUTERBOTTICH MIT SEHR HEISSEM WASSER VORHEIZEN. WIEDER ABLEEREN!

NACH DER DRITTEN RAST ZWEI DRITTEL DER MAISCHE IN DEN LAUTERBOTTICH LEEREN.
DEN RESTLICHEN DRITTEL AUFKOCHEN UND 15 MIN KOCHEN.

DANN ZUR RESTLICHEN MAISCHE LEEREN (UMRUHREN).

DIE MAISCHE DARF 7 8°C NICHT UBERSCHREITEN. ABLAUERZEIT

NACH 20 MINUTEN RAST VORSICHTIG UND SEHR LANGSAM ABLAUTERN. VON BIS
ANSCHWANZWASSER 140 LITER WASSER AUF 78°C ERHITZEN |

UND ZUR MAISCHE LEEREN. NACH 20 MINUTEN RAST. ERNEUT ABLAUTERN.

HOPFENGABE
HOPFENSORTE MENGE (G) A SAURE % 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 WURZKOCHEN

GARUNG

| HEFETYP UNTERGARIG STAMMWURZE °PLATO


http://www.brauverein-fischenthal.ch

HEFESORTE
GARTEMPERATUR 8°C

$23
BIS 10°C

RESTEXTRAKT °PLATO

BENOTIGTER RESTEXTRAKT °PLATO (plus 0,7°P)

TEMPERATUR UND STAMMWURZKONTROLLE

TOTAL LITER ABGEFULLT

LITER

DATUM | ZEIT TEMP. | °PLATO BEMERKUNGEN
SCHNELLVERGARPROBE
DATUM ° PLATO
ABFULLUNG
DATUM WER HAT ABGEFULLT
ERWUNSCHTER RESTEXTRAKT BEIM ABFULLEN °pLATO
EFFEKTIVER RESTEXTRAKT ABGEFULLT °PLATO
3DL FLASCHEN STK. LITER
UmRscuen s e | T s Asbeimoreas
2 LIT. FLASCHEN STK. LITER
5 LIT. FAssLI STK. LITER
9 LITER KEG STK. LITER
18 LITER KEG STK. LITER
20 LITER KEG STK. LITER
Y01 NEY i [e] S STK. LITER
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Hopfengaben
B1 ‘ B2 ‘ B3 ‘
Hopfen A g 170 70 0
Alpha-Saure B % 7.6 7.6 0.0
Kochzeit C min 90 20 0
Stammwirze D % 16.0 16.0 ‘ 16.0 ‘
Ausschlagwiirze E Lit. 250.0 250.0 ‘ 250.0 ‘

Ausnutzung F % 21.5

IBU G @ mg/L 11.1 0.0 0.0







Ausnutzung (%) der Alphasiuren nach einer Kochzeit von

S.G. “Plato
(20/20°C) % L 71O IS 12050536 40511080 1 1L 600 |70 118D 100" 11120

1,032 8,0 5.4 99 135 165 209 238 258 27,2 281 28,7 293 296
1,036 9,0 5,2 95 130 159 201 230 249 262 270 27,6 283 286
1,040 10,0 5,0 91 125 153 194 221 240 252 26,1 266 27,2 275
1,044 11,0 4,8 88 121 147 187 21,3 23,1 243 251 25,6 26,2 26,5
1,048 12,0 4,7 85 116 142 180 205 223 234 242 247 253 255
1,053 13,0 4,5 82 11:2 13,7073 198524 225 233 238" 243" =246
1,057 14,0 4,3 79 108 131 167 190 206 21,7 224 229 234 23,7
1,061 15,0 4,2 76 104 126 160 183 199 209 21,6 220 225 228
1,065 16,0 4,0 73 100 12,2 154 17,65 Y191- . 20:1: ~20,7.°212° ‘217 219
1,070 17,0 3,9 7,0 96 11,7 148 170 184 193 200 204 209 21,1
1,074 18,0 3,7 6,7 92 11,2 14,3 16,3 17,7 186 192 ~19.6: 20,1 203
1,079 19,0 3,6 6,5 89 108 13,7 157 170 179 184 188 193 195
1,083 20,0 3.4 6,2 85 104 132 151 163 17,2 17,7 18,1 185 18,7
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IR PR P2 v, L e [AEAY VL,7 0 LI 10,0 m,u 17,4 17,0 1o,u

1,092 22,0 3,2 57 7,9 96 12,2 139 151 158 164 16,7 17,1 17,3
1,096 23,0 3,0 5,5 7.5 92 11,7 133 145 152 157 16,0 164 16,6
1,101 24,0 29 5,3 7.2 88 11,2 128 139 146 151 154 158 159
1,106 25,0 2,8 51 6,9 85 108 123 133 140 145 148 151 15,3
1 IBU = International Bittering Unit = 1 mg Isoalphasiure / Liter (entspricht EBC-Bittereinheiten)
IBU Berechnung aus Hopfengabe Berechnung der Hopfengabe aus IBU-Ziel
Hopfen A 40,0 | gegeben =10xGxE/(BxF)
alpha-Siure B 6,0 % gegeben
Kochzeit C 70 min | gegeben
Ausschlagwiirze D 18,0 % | gemessen alle anderen Werte wie nebenstehend
Stammwiirze E 50,01 gemessen
Ausnutzung  F 19,2 % | Tabelle
IBU G 9,2 mg/l =AxBxF/(10xE) gpegchener Zielwent

71 dpaqeL




‘ 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
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Bitterstoffausbeute nach Glen
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FARBTABELLE NACH EBC

MALZSORTEN EBC SCHUTTUNG
PILSNER HELL 4 48.000 192
WIENER 8 13.000 104
o) o) 0.000 o)
o) o) 0.000 o)
o) o) 0.000 o)
o) o) 0.000 o)
296
EBC WERT BEI 9% STAMMWURZE 4.9

EFFEKTIVER EBC WERT 7.3
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Stammwadrze 14.2 | gemessen
scheinbarer Restextrakt im 34 emessen
fertigen Bier ' 9
wirklicher Restextrakt ohne
Alkohol 54 %
Dichte 1.012 |g/mi
Gewichtsprozente Alkohol 4.6 %
Volumenprozente Alkohol 59 %










257.95

8.8

1.915057




