Schwarzbock

Menge 32 Liter
Stammwdrze 16 °P

High Gravity Faktor 25 %
Bittere 30 IBU
Nachisomerisierungs-Zeit 5 min
Farbe 88.1 EBC
CO2 Gehalt 5 g/Liter
Brauanlage Meine Brauanlage

&
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VWH Spalter Select 98.81 g 90 min

. (Pellets) 4 % Alpha
Minchner Malz Il 5.984 Kg 75 % 23 EBC

. Hallertauer
Pilsener Malz 1.715 Kg 21.5 % 3 EBC Mittelfriiher 38.55 g 30 min
Rdéstmalz, (Pellets) 4 % Alpha
Farbmalz, 0.279 Kg 3.5 % 1150 EBC
CARAFA 11®
Gesamt 7.979 Kg

Hauptguss 23.94 Liter Fermentis SAFLAGER W34/70
Milchsaure (80%) 7.33 ml Anzahl Einheiten: 5 zu 11,59
Nachguss 15.4 Liter

Milchsaure (80%) 4.71 ml

Gesamt 39.33 Liter

Dunkl Muskovadozucker 384 g Kochbeginn

Rezept nach Mosher.

Dekoktion, Rasten oben flr Bottich.
Pfannel: 1/3 Dickmaische 67C 20 min, dann 25 min kochen.
Pfanne2: 1/2 Duinnmaische nach 10 min, 72C 15min, 20 min kochen.

Hefel: W34/70, 2/3 Bodensatzh aus Pils, geerntet 13/12 (3Tage vor Brauen).
Hefe2: WLP833 (German Bock), Starter 1.5L selbstgemachter Wiirze aufgetaut, plus 2dl "Tee" aus 10g Carafa. Auch am 13/12.

Maischen
Einmaischen: 23.94 Liter Wasser auf 52 °C erhitzen und Malzschittung zugeben
Eiweirast (57°) Maische auf 50 °C erhitzen und 20 min Rast einlegen.
Maltoserast (60°-65°) Maische auf 67 °C erhitzen und 35 min Rast einlegen.
Verzuckerung (70°-75°) Maische auf 73 °C erhitzen und 20 min Rast einlegen.
Abmaischen (78°) Maische auf 78 °C erhitzen und 0 min Rast einlegen.
Lautern
voLr?)L(jetrZIi-Fen Maische in den Lautereimer schépfen
Nachguss

; 15.4 Liter Wasser auf 78 °C erhitzen
vorbereiten:

Nach etwa 10 - 20 min Wartezeit solange Vorderwirze ablaufen lassen und wieder zurtick in den Lautereimer
schutten, bis Wirze klar lauft.

Wirze langsam ablaufen lassen (Treber darf nicht trockenlaufen!!), bevor Treber trockenlauft immer

Lautern etwas (ca. 2-3 Liter) Nachguss Uber Schaumléffel nachgieRen.
Wiirze kochen
Vorderwirzehopfung: 98.81 g Spalter Select Hopfen vorlegen
Wirze zum Kochen bringen
2. Hopfengabe: Nach 60 min 38.55 g Hallertauer Mittelfriher Hopfen untermischen
Kochen Noch 30 min weiter kochen
Dunkl Muskovadozucker 384 g
Wirzemenge Die Wiurzemenge ermitteln und im Tab (Brau & Gardaten) in das Eingabefeld (Wirzemenge vor

eintragen dem Hopfenseihen) eintragen



Whirlpool

Hopfenseihen

Wiirzemenge
Eintragen

Stammwdrze
Eintragen

Verdlinnen
Speise abflllen
AbkUhlen

Wirzemenge
Eintragen

Stammwrze
Eintragen

Hefe zugeben

Kocher abschalten, wenn thermische Bewegung abgeflaut ist einen Whirlpool erzeugen

ca. 15 min warten bis sich Trubkegel gebildet hat

Abseihen / Anstellen
Die Wirze durch einen Filter in den Garbehalter abflllen

Die Wirzemenge ermitteln und im Tab (Brau & Gardaten) in das Eingabefeld (WUlrzemenge nach
dem Hopfenseihen) eintragen

Die Stammwdirze messen und im Tab (Brau & Gardaten) in das Eingabefeld (Stammw{rze nach
dem Hopfenseihen) eintragen

Wenn gewlnscht die Wirze mit der berechneten Menge Wasser auf Sollstammwdrze verdinnen
1 Liter Speise abflllen
Die Wirze auf Anstelltemperatur bringen.

Die Wirzemenge ermitteln und im Tab (Brau & Gardaten) in das Eingabefeld (WUlrzemenge beim
Anstellen) eintragen

Die Stammw{irze messen und im Tab (Brau & Gardaten) in das Eingabefeld (Stammw{irze beim
Anstellen) eintragen

Die Wirze mit dem Rihrer gut durchliften und die Hefe unterrdhren.

Sud als gebraut markieren, zurticklehnen und ein Bier genielen (am besten ein Selbstgebrautes)



