BestRed X 28 3881 kg

Pilsner belg.
Dingemans 2,7 3638

Bio-Min

Torrefied Wheat -

Fawcett

Cara-red Weyermann

40

kg
chner 20 1819 kg

. 1819 kg

0606 kg

Bestspezial X 350 0.364 kg

Gesamt

12127 kg

Red Sour ( Flanders Red Ale)

Menge 50 Liter
Stammwiirze 14 °P

Bittere 15 IBU
Nachisomerisierungs-Zeit 0 min

Farbe 36.2 EBC

CO2 Gehalt 5 glLiter
Brauanlage 501 -Halbautomatik Brauanlage 2

32 % 28 EBC
30 % 27 EBC
15 % 20 EBC
15 % 4 EBC

5 % 40 EBC
3 % 350 EBC

Hauptguss 40.02
Michs&ure (80%) 16.09
Nachguss 29.57
Michs&ure (80%) 11.89
Gesamt 69.59

Liter
|
Liter
ml
Liter

Hallertauer Mttelfriiher 4,2 DE
(Pellets) 4,2 % Alpha

Wyeast #1007 German Ale
Anzahl Einheiten: 1 zu 125ml

H

Ho L
Hulr 50
LI

H

Eichenchips franzisisch 115 g Garung

2 L Starter mit der Wyeast 1007 machen

Gartemperatur 19°C

auf ca. 50% EVG vergéren lassen und dann umschlauchen in das 60 L Speidl-Fass

120 gr Eichenchips im Kelomat autoklaviert und dann im ISI mit 150 ml sehr gutem franz. Rotwein impragniert

Zugabe von 2 Pkg. Wyeast Roselare

- Zugabe mit der Roselare nach dem Umschlauchen ins 60 L Speidl-Fass

mind 6 Monate Endvergarung

https :/mww.brouwmarkt.nl/wyeast-3763-X-roeselare-ale-biergist-activator.html

50 | Maischtopf Amihopfen

Impellerrihrwerk
Durchlaufktihler

Brauwasser -Dosierautomatik

Einmaischen:
Eiweildrast (57°)
Maltoserast (60°-65°)
Kombirast (66°-69°)
\erauckerung (70°-75°)
Abmaischen (78°)
Lauterruhe

Lautern
vorbereiten

ZKG 114 L Birramia

benétigte Geratschaften
3,5 kw Hendi Induktionsplatte 75 | Polsinelli Garbottich
Nachgussautomatik Lauterhexe 1000
Brauautomatik -Brauereisoftware Malzmiihle
Novax 20 Pumpe ZKG 60 L Birramia
70 L Wirzepfanne
Maischen

40.02 Liter Wasser auf 60 °C erhitzen und Malzschiittung zugeben

Maische auf 57 °C erhitzenund 10 min Rast einlegen.
Maische auf 63 °C erhitzen und 40 min Rast einlegen.
Maische auf 67 °C erhitzenund 20 min Rast einlegen.
Maische auf 72 °C erhitzen und 20 min Rast einlegen.
Maische auf 78 °C erhitzen und 0 min Rast einlegen.
Maische auf 72 °Cerhitzenund 15 min Rasteinlegen.

Lautern

Maische in den Lautereimer schopfen

7481 g 60 min



Nachguss
vorbereiten:

29.57 Liter Wasser auf 78 °C erhitzen

Nach etwa 10 - 20 min Wartezeit solange \brderwiirze ablaufen lassen und wieder zurlick in den L&utereimer schitten, bis Wiirze klar lauft.

Lautern

1. Hopfengabe:
Kochen

Wirzemenge
eintragen

Whirlpool

Hopfenseihen

Wirzemenge
Eintragen

Stammwiirze
Eintragen

\erdinnen
Speise abfilllen
Abkiihlen
Wirzemenge
Eintragen
Stammwiirze
Eintragen
Hefe zugeben

Wiirze langsam ablaufen lassen (Treber darf nicht trockenlaufen!!), bevor Treber trockenlauft immer etwas (ca. 2-3 Liter)

Nachguss Uber Schaumléffel nachgieRRen.

Wiirze kochen
Wiirze zum Kochen bringen

74.81 g Hallertauer Mttelfriher 4,2 DE Hopfen untermischen
Noch 60 min weiter kochen

Die Wirzemenge ermitteln und im Tab (Brau & Gérdaten) in das Eingabefeld (Wiirzemenge vor dem Hopfenseihen)
eintragen

Kocher abschalten, wenn thermische Bewegung abgeflaut ist einen Whirlpool erzeugen
ca. 15 min warten bis sich Trubkegel gebildet hat

Abseihen/ Anstellen
Die Wiirze durch einen Filter in den Gérbehélter abfiillen

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

Die Stammwiirze messen und im Tab (Brau & Gardaten) in das Eingabefeld (Stammwiirze nach dem Hopfenseihen)
eintragen

Wenn gewiinscht die Wiirze mit der berechneten Menge Wasser auf Sollstammwiirze verdiinnen
1 Liter Speise abfiillen
Die Wirze auf Anstelltemperatur bringen.
Die Wirzemenge ermitteln und im Tab (Brau & Gardaten) in das Eingabefeld (Wurzemenge beim Anstellen)
eintragen
Die Stammwiirze messen und im Tab (Brau & Gérdaten) in das Eingabefeld (Stammwiirze beim Anstellen) eintragen

Die Wirze mit dem Ruhrer gut durchliiften und die Hefe unterriihren.
Sud als gebraut markieren, zurticklehnen und ein Bier genie3en (am besten ein Selbstgebrautes)

Bei der Gérung
Eichenchips franzsisch 115 g
Im Kelomat autoklaviert und dann im ISI mit 150 ml sehr gutem franz Rotwein impragniert
- Zugabe mit der Roselare nach dem Umschlauchen ins 60 L Speidl-Fass



