18. Sud

Festbier (im Dekoktionsverfahren)
Brau-
Ifd. Nr. Datum Uhrzeit Tatigkeit Zutaten und Notizen Zeit
Messergebnisse .
[min]

Schritt 1 Aufbau 36 Liter Anlage
Schritt 2 Sudpfanne . 24,0 Liter Wasser auf 40°C erhitzen

HauptguR vorbereitenn
Schritt 3 Milchsaure 4 ml Milchsaure zugegeben

4 kg Pale Ale Malz
Schritt 4 Malz schroten
4 kg Miinchner Malz

Bild 1)
Schritt 5 Einmaischen in der Malzschittung zugeben

Sudpfanne
Schritt 6 Einmaischtemperatur  [Soll-Temperatur: °C

. Bild 2) - .

Schritt 7 15 min die Gesamtmaische absetzen lassen 15

Sudpfanne
Schritt 8 Einweckbehalter . 17 Liter Wasser auf 80° C auftheizen -nach ca. min 80°C erreicht

Nachguss vorbereiten —_—
Schritt 9 Milchs&ure 2,7 ml Milchséure zugegeben
Schritt 10 Bild 2) 11,2 L der Maische als Diinnmaische in den Thermobehalter umschépfen

chn Thermobehalter Thermobehalter mit Deckel verschlieRen
) Bild 3) ) ) . ) .

Schritt 11 Die verbleibende Dickmaische auf 70°C aufheizen Dauer:

Sudpfanne
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18. Sud

Festbier (im Dekoktionsverfahren)
Brau-
Ifd. Nr. Datum Uhrzeit Tatigkeit Zutaten und Notizen Zeit
Messergebnisse .
[min]
. Bild 3) . . ) ) . " .
Schritt 12 Die verbleibende Dickmaische bei 70°C fiir 15 min verzuckern 15
Sudpfanne
) Bild 3) . . . . .
Schritt 13 Die verbleibende Dickmaische 30 min kochen 30
Sudpfanne
die Dickmaische in den Thermobehalter umfillen
. Bild 4) ) . o
Schritt 14 « Soll-Temperatur der Gesamtmaische im Thermoport=67°C
Thermobehalter
Ist-Temperatur der Gesamtmaische im Thermoport = °C
. Bild 5) 67°C fur 60 min halten
Sehritt 15 Thermobehalter Thermobehalter mit Deckel verschlieRen !!! 60
Jodprobe negativ --> Maischen beendet
Schritt 16 Jodprobe wenn nichtjodnormal, dann die Rastzeitin 10 min Schritten verlangern bis die
Jodprobe jodnormal ausfallt
Schritt 17 Bild 6) . 10 L Dinnmaische in die Sudpfanne schépfen und 15 min kochen 15
Thermobehalter
. Bild 7) . . . . x .
Schritt 18 . Die kochende Dinnmaische in den Thermobehalter gieRRen
Thermobehalter
Bild 8)
Schritt 19 Thermobehalter 20 min absetzen lassen
Lauterruhe
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18. Sud

Festbier (im Dekoktionsverfahren)

(siehe Schritt 34)

abkochen und danach abkiihlen lassen

Zutaten und Brau-
Ifd. Nr. Datum Uhrzeit Tatigkeit . Notizen Zeit
Messergebnisse .
[min]
Wirze ganz langsam ablaufen lassen (Treber darf nicht trockenlaufen!!),
. « bevor Treber trockenlauft immer etwas Nachguss Uber Schaumléffel
Schritt 20 Lautern .
nachgielRen.
NachguB3 ca. 17 L
Schritt 21 1. Messung der ° Brix --> ° Plato
Stammwiirze
Mengenermittlung Fillhéhe mm von Oberkante --> Liter Inhalt
Schritt 22 in der
Sudpfanne Temperatur: °C
Schritt 23 Sud kochen Wiirze zum Kochen bringen
evt. zusdtzliches ca. 20 Liter Wasser zur Verdiinnung der Wirze
. Wasser
Schritt 24
abkochen
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18. Sud

Festbier (im Dekoktionsverfahren)
Brau-
Ifd. Nr. Datum Uhrzeit Tatigkeit Zutaten und Notizen Zeit
Messergebnisse .
[min]
Schritt 25 Sud kochen 100° C erreicht 90
20 min nach erreichen von 100° C
Schritt 26 1. Hopfengabe 70
32,5 gr East Kent Goldings 5,7 %
70 min nach erreichen von 100° C
Schritt 27 weitere Zutat 20
2 kg Krusten Kandiszucker
80 min nach erreichen von 100° C
Schritt 28 2. Hopfengabe 10
25 gr Amarillo 8,4 %
Schénunasmittel 80 min nach erreichen von 100° C
Schritt 29 Zugebeng 10
7 gr Irish Moss untermischen und fiir 10 min mitkochen
Schritt 30 KilhIspirale Kll,lhlsplrale zwecks Desinfizierung in die Sudpfanne hangen und 5 min 5
mitkochen
Schritt 31 Kocher abgestellt 90 min nach erreichen von 100° C 0
Schritt 32 Kuhlspirale Wasseranschlilsse an die Kihlspirale anschlieRen
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