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Bierhefe fur Kleinbrauer

Die Kleinbrauerszene hat sich enorm entwickelt und dem Geschmack der
Kunden angepasst. So bietet sie heute eine groRe Vielfalt an verschiedenen
Biertypen.Die Vielfalt, die heute von den Klein- und Gasthausbrauern pro-
duziert wird, bringt aber auch erhdhte Anforderungen an das Hefemanage-
ment mit sich. Vor allem in den kleineren Brauereien, in denen Zeit und
Platz begrenzt sind, kann es auf diesem Gebiet schwierig werden. Die Qua-
litat und Konstanz der Biere sind aber das A und O, wenn es darum geht,
die Erwartungen der Kundschaft zu erfiillen.

Um die Brauer beim Erreichen dieser Anforderungen zu unterstiitzen, bietet
Fermentis eine Vielzahl originaler Brauereihefen in getrockneter, anstell-
fertiger Form an. Die Hefen werden in speziellen, technisch hoch entwickel-
ten Propagatoren vermehrt und anschlieRend so schonend wie mdglich
getrocknet, damit sie ihre charakteristischen Eigenschaften behalten.

Fermentis war der erste Hersteller, der Lager-Hefen trocknete. Durch unsere
verschiedenen Stdmme stehen Ihnen die bekannten Europdischen Hefen zur
Verfiigung und ermdéglichen Ihnen eine qualitativ hochwertige Lagerbier-
Produktion. Auch wurde eine Auswahl an speziellen Ale-Hefen entwickelt,
die Ihnen die Moglichkeit gibt, Ale-Biere mit authentischen Geschmacks-

und Esterprofilen zu brauen.

— I DIE HERSTELLUNG VON TROCKENHEFEN
LAGERUNG ROTIERENDER ENDTROCKNUNG
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LABOR VERMEHRUNG/GARUNG ~ ZENTRIFUGE DER DICKHEFE VAKUUMFILTER DER HEFE

Alle Fermentis Trockenhefen haben eine lange Haltbarkeit und bieten
so Vorteile fiir die Distribution und Lagerung. Die Rehydrierung ist eine
einfache Sache, und Sie erreichen eine korrekte Hefegabe durch das
Anstellen der Wiirze mit einer definierten Hefemenge (Zellzahl). Fiir
ein erfolgreiches Anstellen ist weder eine Vermehrung, noch ein anderer
labortechnischer Aufwand notig. Die mikrobiologische Qualitdt ist
durch das sorgfiltige Uberwachen und Kontrollieren wihrend des Hers-
tellungsprozesses gewdhrleistet. Eine rasche Garung bringt zusdtzlich
noch den Vorteil eines voraussagbaren Garverlaufs mit sich, was fiir
eine erfolgreiche Planung in einer florierenden Brauerei unabldssig ist.

PRODUKTANGEBOT FUR KLEIN- UND GASTHAUSBRAUER

Alle Hefestimme erhalten Sie in vakuumierten 500 g-Folienbeuteln.
Eine ideale Verpackung fiir die Anforderungen von Klein- und Gasthausbrauereien.



Wasser l ' l '

Malz }MAISCHEN UND LAUTERN(

KOCHEN

GARUNG UND REIFUNG

Hopfen

Hefe

Dieses Diagramm zeigt die wichtigsten Schritte der Bierherstellung und den
Zeitpunkt, wann die jeweiligen Zutaten im Brauprozess auftreten. Die Hefe
veranlasst die Garung und beeinflusst die nachfolgenden Schritte der Bier-
produktion. Zusdtzlich gibt es noch verschiedene andere Faktoren, die schon
wadhrend des Brauens den Geschmack des fertigen Bieres beeinflussen.

Die wichtigsten Faktoren, die den Charakter eines Bieres
entscheidend mitbestimmen, sind:

¥ die Mineralfracht des Brauwassers

¥ die Zusammensetzung der Malzschiittung
# Art und Menge des Hopfens

¥ das Maischen, das Liutern, die Hopfung
% die Girbedingungen der Brauerei

Natiirlich konnen Brauer ihr Bier auch zum Zeitpunkt des Anstellens und
der Garung noch beeinflussen. Auf den folgenden Seiten will Fermentis
Ihnen einen Uberblick geben, wie Sie das bewerkstelligen kénnen. Angefan-
gen von dem Hefestamm, den Sie auswahlen, iiber die Art und Weise, wie
Sie diesen rehydrieren und welche Anstellmethode Sie verwenden, bis hin
zur Temperaturkontrolle wahrend der Garung. Nicht zu vergessen die richtige
Vorgehensweise, die fiir eine Hefefiihrung notwendig ist.
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ALE-HEFE
LAGER-HEFE*

Ziel ist es mit geniigend vitalen Hefezellen anzustellen, sodass eine rasche
Angdrung der Wiirze stattfindet. Bei Fermentis konnen Sie die Zellzahl
genau in das Gewicht der Trockenhefe umrechnen.

Gewiinschte Zellzahl in der Wiirze  Dosage der Fermentis Hefen
4-6E06 Zellen/ml 50-80g/hl
8-12E06 Zellen/ml 80-120 g/hl

*Mengenangaben fiir eine Garung bei 12-15 °C
Bei Temperaturen unter 12 °C sollte man die Hefegabe, bis auf 200-300 g/hl bei 9 °C, erhdhen.

Eine geringe Anstellmenge wird den Effekt haben, dass die Angdrung ver-
schleppt und der Konkurrenzkampf der Hefe mit Bakterien und wilden Hefen
der Umgebung verstérkt wird. Es wurde festgestellt, dass eine geringe He-
fegabe unerwiinschte Aromen, wie Acetaldehyd, das an griinen Apfel und
Gras erinnert, aber auch Esterprofile, die durch fruchtig, bananenartige Ge-
riiche charakterisiert werden, verstadrkt.

In Folge einer geringen Abbaurate der Hefe wird eine geringe Anstellmenge
den Diacetylgehalt erhdhen. Der Diacetylwert steigt auch in Folge einer Pe-
diokokkeninfektion an. Bei einem hoheren pH-Wert wird ein Bakterien-
wachstum zusdtzlich den Anstieg des DMS (Dimethylsulfid) nach sich
ziehen.

Eine hohe Anstellmenge erzeugt mehr Warme und beeinflusst die Geschwin-
digkeit der Angdrung.

Sie senkt den pH-Wert und hilft ein Bakterienwachstum zu unterdriicken,
ebenso reduziert sie die Diacetylbildung.

Bevor die Trockenhefe die Garung beginnen kann, muss sie erst das Wasser,
das sie wahrend der Trocknung abgegeben hat, wieder aufnehmen. Das
nachfolgende Bild zeigt, wie die Hefe ihre Gestalt wieder annimmt, wenn
sie das verlorene Wasser wieder aufnimmt.

Die Rehydrierung wird in einem separaten GefaR durchgefiihrt. Ziel ist es, die
Lag-Phase zu reduzieren. Gemeint ist die Zeit, die die Hefe vom Anstellen der
Wiirze bis zum Vergdren der Zucker zu Alkohol bendtigt. Die Rehydrierung
wird bei einer hdheren Temperatur als der Anstelltemperatur durchgefiihrt.

Hefen sind lebende Organismen und die Reydrierungstemperatur ist
entscheidend fiir eine gut arbeitende Hefe. Fermentis empfiehlt daher
die obergarigen/Ale-Hefen in einem Temperaturbereich von 25-29 °C
und untergarige/Lager-Hefen bei Temperaturen von 21-25 °C zu

rehydrieren.



Man rehydriert die Trockenhefe in Fliissighefe durch Einbringen der
@& bendtigten Trockenhefemenge in das 10-fache an sterilem Wasser oder
N, Wiirze. Nach behutsamem Einriihren ldsst man die Hefe 30 Minuten

’%f//
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Einbringen in Behutsames 30 Minuten Rast;  Anstellen des Gartanks mit der

die 10-fache Umriihren; entstandenen Dickhefe;
Menge Wasser;

Fermentis Hefen kdnnen sowohl in sterilem Wasser, als auch in steriler
Wiirze rehydriert werden.Egal welches Medium Sie auswahlen, es ist zwin-
gend erforderlich, dass es steril ist.

Nachdem die Wiirze oder auch das Wasser fiir etwa 15 Minuten gekocht
hat, entnehmen Sie die fiir die Rehydrierung benétigte Menge und lassen
sie auf die vorgeschriebene Temperatur abkiihlen. AnschlieRend rehy-
drieren Sie die Hefe fiir 30 Minuten. Zeitgleich zum Beginn des Wiirze-
kiihlens sollte die Rehydrierung abgeschlossen sein, sodass nach einer
Temperaturkontrolle der Wiirze auch gleich angestellt werden kann.

Die Temperatur ist ein entscheidender Faktor fiir eine erfolgreiche Garung.
Die auf der Packung oder der Spezifikation empfohlenen Temperaturen soll-
ten Sie unbedingt einhalten. Je warmer die Temperatur zu Beginn ist, desto
schneller wird die Garung starten.

Wer seinen Sud mit {iberhdhten Temperaturen fiihrt, muss mit einem Anstieg
der Ester und des Diacetyls rechnen. Um die Maximaltemperatur zu kontrol-
lieren, wird daher eine Garbottichkiihlung empfohlen. Fiir die Riickbildung
des Diacetyls in Lagerbieren kann es zum Ende der Garung hin jedoch not-
wendig sein, die Temperatur noch einmal ansteigen zu lassen. Mit kalten
Temperaturen ganz zum Ende der Fermentation erreichen Sie eine gute He-

feausfallung.
KLASSISCHES LAGER BIER KLASSISCHES ALE BIER
Anstelltemperatur 12°C 18-20°C
Maximaltemperatur 15°C fiir 24-48 h 21-23°C
. .o . 15°C fiir 24-48 h Absenkung der Temperatur von

Diacetylriickbildung bei 20 °C auf 16-17 °C fir 24 h
Reifetemperatur .

1-3°C Reifen 1-5 °C Reifen und Filtrieren

1-3 °C ggf. Filtrieren 0-12 °C zur Fassreife und -lagerung

?



°P oder ° C;

16 - 0,7
14 1 — 106
12 4 105
12 ] \ L 04
5 10,3
4 - +0,2
2 0,1
0 : : : : : : : : : 0

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180
Zeit in Stunden;

—°P ——°C Diacetyl in mg/L

Der Sauerstoff wird bendtigt, um eine gesunde Zellvermehrung zu gewahr-
leisten. Die Anreicherung mit Sauerstoff erreicht man entweder durch Be-
fiillen der Gdrtanks von oben und das Platschern der Wiirze gegen die
Behilterwand, durch direkte Sauerstoffinjektion oder eine Beliiftung. Ubli-
cherweise wird die gekiihlte Wiirze beliiftet. Zu diesem Zeitpunkt ist auf
besondere Hygiene zu achten, da sich wéahrend der Beliiftung auch andere
Mikroorganismen vermehren kdnnen. Sauerstoff (9 mg/l) sollte nur zu Be-
ginn der Garung, maximal in den ersten zwdlf Stunden, zugegeben werden.
Eine spdtere Zugabe kann ein Ansteigen der Aldehydwerte und eine Ver-
starkung der Diacetylbildung zur Folge haben. Hohe Sauerstoffgehalte kdn-
nen die Esterproduktion unterdriicken. Es wurde festgestellt, dass Sauerstoff
in manchen Wiirzen die SO2 - Konzentration erhdht.

Das Ernten der Hefe nach der Garung und das erneute Anstellen sind mo-
glich, wenn man die Zellzahl kontrollieren und so die korrekte Anstellmenge
ermitteln kann. Hierflir wird Laborzubehor bendtigt. Mit diesem ist unter
sorgfaltig kontrollierten Bedingungen auch eine Sdurewdsche moglich, die
eine eventuelle Bakterieninfektion bekdmpft. Wenn Sie die Hefe wiederans-
tellen mochten, darf die Hefe nicht lange aulRerhalb von Bier bzw. Wiirze
aufbewahrt werden, da auch bei niedrigen Temperaturen der Glycogengehalt
der Hefe wdhrend der Lagerung absinkt, was zu Garschwierigkeiten fiihren
kann. In der Brauerei kann es schnell zu Hefemutationen kommen, das Wie-
deranstellen kann daher eine heikle Sache sein. Oft liegt hier die Ursache
fiir beim Bier auftretende Qualitdtsmangel beziiglich Aroma und Geschmack,
Absetzverhalten der Hefe oder der Diacetylabsorption.

Die Auswirkungen des Wiederanstellens kann man nach weniger als drei bis
fiinf Fiihrungen feststellen, besonders beziiglich des Diacetylabbaus. Bei
Ale-Bieren, die grundsdtzlich einen hoheren Gehalt an aromaintensivem
Diacetyl haben ist das weniger kritisch.

Wenn ein hoherer Druck als 1 bar angelegt wird, ist weniger Bildung je-
doch von héhern Estern zu beobachten. Das kann in groRen Gartanks
auch durch den Fliissigkeitsdruck passieren. Im Gegensatz erhalt man in
offenen oder liegenden Tanks mehr jedoch niedere Ester.

?

mg/L



Jedes Bier hat seine besonderen Merkmale. Wenn Sie sich dazu entschlossen
haben, ein mildes Ale oder ein Stout zu brauen, so werden oder sollen Ihre
Sude unterschiedliche Geschmacks-, Aroma- und Esternoten aufweisen. Um
Thnen behilflich zu sein, die am besten passende Hefe fiir Ihren ndchsten
Sud auszuwahlen, hat Fermentis sein Portfolio unterschiedlichster Brauhe-
fen klassifiziert.

Basierend auf den Bier- und Hefeeigenschaften zeigt die Tabelle, wie das
Fermentis-Sortiment genutzt werden kann, um eine Vielzahl an Biertypen
zu brauen.

Hefe sollte anhand ihrer funktionellen Eigenschaften und ihrer Art, das
Bier zu beeinflussen, ausgewahlt werden.

Ale/Obergarige Biere

Lager/Untergdrige Biere

Spezialbiere




Scheinbarer
Vergdrungsgrad

Alkoholtoleranz Sedimentation Wiirzig Fruchtig

oo LI

DS SRS

K-97

W-34/70

7\

S-04 Ordinary Bitter, English Pale Ale, Indian Pale Ale, Scottish Ale,
Light Porter, Classic Stout

K-97 Ale

US-05 Kélsch, Mild Ale, American Pale Ale, Brown Ale, Scottish Ale Light,
Porter, Classic Stout

S-23 Dortmunder

S5-189 Dunkles Miinchner

W-34/70  Helles Miinchner, Wiener, Marzen, Pilsner
Scottish Ale Export & Strong, Foreign Stout, Barley Wine,

5-33 Strong Bitter

T-58 Imperial Stout, Barley Wine, zur Reifung im Fass oder der Flasche;

WB-06 Wheat Beer, Weizenbier

Mittel Hoch

Niedrig
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Anwendungstipps_.
\
‘o\e Wenn die Wiirze nicht
5 vollstdndig vergdrt, gibt es zwei
mdogliche Schwachstellen:
a) Sudhaus
b) Garkeller
Versuchen Sie Folgendes:

Geben Sie neue Trockenhefe des gleichen Stammes einer
kleinen Menge der Wiirze zu und beliiften Sie diese intensiv.
Lassen Sie sie fiir 24 Stunden in einem warmen Raum stehen

und iiberpriifen Sie anschliefend die Stammwiirze, um zu sehen,

e ob die Wiirze weiter vergoren werden kann. Wenn das der Fall ist,

) ’bb % Geben Sie der Hefe 24 bis 48 wird ein Austausch der alten Hefe gegen eine neue das Problem
Q Stunden bei hoherer Temperatur beheben. Sollte keine Verdnderung auftreten, ist die Wiirze
zum Abbau Zeit. nicht vollsténdig vergérbar und der Fehler steckt in der Sud-

L CE RS AN ETCE W I ELRYSINEANA bereitung bzw. den Rohstoffen, die zu einer unvergérbaren
wird, wirbeln Sie die Hefe behutsam mit CO. Wiirze fiihren.Wenn ein Sud scheinbar langsam vergirt,
auf (nicht mit Sauerstoff). Das bringt die Hefe verwerfen Sie die Hefe und stellen Sie mit einer an-

im Bier wieder in Schwebe und beschleunigt den deren Generation an.Vermeiden Sie moglichst
Abbau. Das erneute Absetzen erreichen Sie durch Hefe aus High Gravity Girungen als Ans- //
Kiihlen.

% Stellen Sie nicht mit zu oft gefiihrter Hefe
oder mit Hefe, die zuvor langsam
vergoren hat, an.
Der Abbau mit gesunder
Hefe verlduft schneller.

, L / LTS

Vor der Garung
bestimmen Sie das
spezifische Gewicht ihrer Wiirze mit
einer Spindel (Ardometer). Wahrend
dieser Messung muss Ihre Wiirze auf
20 °C temperiert sein. Dank unserer

Kalkulationstabelle konnen Sie die
Dichteveranderung wahrend der
Garung tdglich verfolgen.

S
L
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Falls Sie beschlielen, die Nachgdrung in
Flaschen oder Féassern durchzufiihren, ist es wichtig,
den Endvergarungsgrad zu ermitteln, um den richtigen
Gehalt an Kohlensdure in der Flasche oder im Fass zu
erreichen. Hierfiir gibt es einen einfachen Test, den Sie fiir jedes
GargefaR einfach nach dem Anstellen anwenden konnen, um den
Endvergdrungsgrad zu bestimmen.
Diesen Test kann man einfach in einer 750ml-Flasche durchfiihren:
* Fillen Sie eine sterile 750ml-Flasche mit Wiirze
% Geben Sie einen Teeloffel der Hefe, die Sie fiir die Hauptgdrung
verwenden, hinzu und
verschlieRen Sie die Flasche mit einem Wattestopfen.
* Kraftig schiitteln
% Lagern bei Raumtemperatur (20-25 °C)
% Messen Sie die Stammwiirze nach 24h
% Bestimmen Sie die Stammwiirze alle 24h.
Verdndert sie sich an zwei aufeinander folgenden Tagen
nicht, haben Sie den Endvergédrungsgrad erreicht.




schen 5,2 und 5, 4 sein. Falls er liber 5,4 ist, konnen
manche Mineralsduren (HCL oder H.S0s; nicht nach
dem Reinheitsgebot) oder organische Sauren (Milch-
saure) stufenweise zugegeben werden. Die zweite Messung
sollte kurz vor dem Kochen stattfinden (100°C) und der
pH-Wert sollte dann zwischen 5,0 und 5,2 betragen.
Sollte der pH-Wert hoher sein, korrigieren Sie ihn mit
Saure. Zu diesem Zeitpunkt (vor der letzten Stufe des
Maischens, die oftmals 78°C betrdgt)ist die Wiirze
sehr warm.Denken Sie beim pH-Wert messen
also immer daran, dass diese
schnellstmdglich abgekiihlt
werden muss.

hat. Das passiert wahrend des Transfers der
Wiirze aus dem Maisch- in den Lauterbottich.
Er kann verhindert werden, indem man die
verschiedenen GefdRe vor jedem Umpumpen
vorheizt. So wird ebenfalls eine Art Gelbildung
durch die Treber verhindert. Vermeiden Sie auch
das Abkiihlen der Maische wahrend des Lauterns.
Vorsicht: Manchmal ist es notig, einmal
mehr iiberzuschwéanzen, um die
gewiinschte Menge an Wiirze
zu erhalten: 1kg Treber enthalten
0,91 Wiirze.

Nach der Verzuckerung
(Maischen) benutzen Sie eine
Jodlosung, um zu iiberpriifen, ob die
Stérke in vergdrbare Zucker umgewandelt
wurde. Nehmen Sie eine Wiirzeprobe bei
72 °C und geben Sie sie auf einen
Porzellanteller. Tropfen Sie dann Jodl6sung hinzu
und schauen, was passiert. Wenn die Wiirze blau
wird, ist die Verzuckerung noch nicht
abgeschlossen: die Wiirze enthalt immer noch
Stdrke. Sie miissen die 72 °C noch einige
Minuten halten. Wenn die Farbung gelb ist,
ist die Stdrke vollstandig
in Zucker umgewandelt worden.

Hygiene ist in allen
Garkellern sehr wichtig.
Ein paar Tipps fiir optimale Hygiene:
Stellen Sie die Wiirze schnellstmdglich an, wenn
die Anstelltemperatur erreicht ist.
Halten Sie die gereinigten Tanks steril. Stellen Sie immer
sicher, dass die Behdlterventile und
ausgdnge sauber sind, halten Sie diese unter
Desinfektionsmittel. Nach dem Reinigen der Behalter sollten
sie geschlossen bleiben.
Bewahren Sie Ihre gereinigten Utensilien in einer sauberen
Wanne unter Desinfektionsmittel auf.
Fiir diejenigen, die mit offenen GefdRen arbeiten: Falls eine

Infektion aus der Umgebung mdglich ist (Staub, alte
Gebdude, Insekten), decken Sie den Behalter mit straff
befestigter Klarsichtfolie ab. Machen Sie ein paar
Luftlocher hinein, damit das Gas entweichen
kann.Verwenden Sie keine gebrauchte Hefe
zum Anstellen. Benutzen Sie immer
neue Hefe fiir Thren Sud.
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Ein paar wissenswerte Definitionen zur Brauerei.....................

A

Absetzen der Hefe: Ein sehr wichtiger Vorgang, der die Hefe am Boden des
Gartanks am Ende der Gdrung absetzen ldsst. Die Sedimentation beginnt
normalerweise nachdem alle Nahrstoffe aufgebraucht sind.

Alkohol Volumenprozent(v/v): Die Prozente an Alkoholvolumen pro
Volumen Bier. Um den ungefdhren Alkoholgehalt zu berechnen, wenden Sie
folgende Methode an:

Stammwiirze / 2,5 = %Vol. ,

Ale : Historisch ein ungehopftes Malzgetrank. Ale wird heute als
allgemeiner Begriff fiir gehopfte obergérige Biere verwendet.

Alphasdure : MaR der potentiellen Bittere des Hopfens, ausgedriickt in
Prozent Alphasdure. Niedrig: 2-4%; mittel: 5-7%; hoch 8-12%.

Bittereinheit (BE): Standardeinheit, um die Konzentration an
Iso-Alpha-Sauren in mg/l anzugeben.

C

Carbonisierung :Vorgang des Einbringens von Kohlendioxid in eine Fliissig-
keit durch:

3¢ Einblasen von C0: in das fertige Bier
3 Zugabe von Kriusen in ein fertiges Bier, um die Girung zu reaktivieren.

3¢ Speise- oder Zuckergabe zu einer vergorenen Wiirze vor dem Abfiillen, um
eine Flaschen- oder Fassgdrung zu erzeugen

3¢ Beenden der Girung unter Druck

D

Dichte : Messung des Gewichts einer Lésung im Vergleich mit dem
Gewicht eines gleichen Volumens an destilliertem Wasser.

Dimethylsulfid (DMS): Eine wichtige schwefelhaltige Verbindung aus
dem Malz. Ein geringer Gehalt verleiht einen wiirzigen Charakter, hohe
Gehalte fiihren zu einem Mais- oder Kohlgeruch.

E

Ester : Aromatische Verbindungen aus der Garung, zusammengesetzt aus
einer Sdure und einem Alkohol. Die wichtigsten Ester sind: Ethylacetat -
fruchtiger Geruch und Geschmack - Isoamylacetat - Bananenaroma - und
Ethylhexanat. Obergdrige Hefestamme werden wegen ihrer Fahigkeit bes-
timmte Mischungen an Estern zu produzieren bevorzugt.

¢



F

Farbe : Es gibt zwei unterschiedliche analytische Methoden: SRM (Standard
Referenz Methode) und EBC (European Brewery Convention), um die Farbe
von Wiirze und Bier zu messen. SRM-Einheiten sind dquivalent zu °-Lovi-
bond und werden von der ASBC (Association of Brewing Chemists) benutzt.
EBC sind europdische Einheiten.

EBC /1.97 = SRM

L

Lagerung : Ein langer kalter Zeitraum bei geddampfter Garung und Sedimen-
tation im Anschluss an die aktive Hauptgarung.

M

Maische - Maischen: Vorgang der Enzymextraktion und Ldsung der
Malzinhaltsstoffe in Wiirze, in eine saure, gelbliche Losung. Beim Infusions-
verfahren vollzieht sich die Umwandlung in verschiedenen Abschnitten: der
Saurerast, der Eiweillrast, der Verzuckerung und der Lauterruhe.

Malz: Getreide eingeweicht in Wasser, gekeimt und getrocknet auf Darren.
Dieser Vorgang bildet und aktiviert Enzyme, die unldsliche Stérke in 6sliche
Substanzen und Zucker umwandeln.

N

Nachguss : Uberspriihen der Treber mit heiRem Wasser, um die darin zuriick-
gebliebenen Malzzucker herauszuldsen bzw. -waschen.

R

Restextrakt : die Menge an Inhaltsstoffen, die das Bier nach Ende der
Garung noch beinhaltet.

S

Stammuwiirze : Menge der gelosten, nicht fliichtigen Malzinhaltsstoffe in der
Wiirze, angegeben in % bzw. °Plato.

V

Vergarungsgrad : Menge an Zucker in der Wiirze, der von der Hefe in Alkohol
und Kohlensdure vergoren wurde, in Prozent.

W

Wiirze : SiiRe Wiirze ist der Maischeextrakt. Bittere Wiirze ist die gehopfte
Zuckerldsung vor dem Anstellen.
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Gartank:

Ausschlagwiirzevolumen:

Anstelldatum:
Hefe:

Datum / Zeit Stammwiirze (°P)  Tanktemperatur Druck (bar) Bemerkungen
Fiihrung: (°0)

Anstelltemperatur (°C):

Hefegabe (g/l):

Stammwiirze (°P):

Sensorische Beschreibung:

Jungbier: Fertiges Bier: Geschlaucht am:
Datum : Datum : Tanktemperatur(°C)
Farbe: Farbe:

Geruch: Geruch: Beendet am:
Aroma: Aroma:

Geschmack: Geschmack:
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Gartank:

Ausschlagwiirzevolumen:

Anstelldatum:
Hefe:

Datum / Zeit Stammwiirze (°P)  Tanktemperatur Druck (bar) Bemerkungen
Fiihrung: (°0)

Anstelltemperatur (°C):

Hefegabe (g/l):

Stammwdirze (°P):

Sensorische Beschreibung:

Jungbier: Fertiges Bier: Geschlaucht am:
Datum : D :

atum atum Tanktemperatur(°C)
Farbe: Farbe:
Geruch: Geruch: Beendet am:
Aroma: Aroma:

Geschmack: Geschmack:





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (Adobe RGB \0501998\051)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 524288
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /False

  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /FRA <FEFF00500072006f00660069006c002000e00020007500740069006c006900730065007200200070006f007500720020006700e9006e00e90072006500720020006400650073002000660069006300680069006500720073002000700064006600200070006f007500720020006c0065002000670072006f0075007000650020004400650063006f0073007400650072002e>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [1190.551 841.890]
>> setpagedevice


