PROZESS

ARBEITSSCHRITT

Vorbereitungen

Maischen

Ablautern

Wiirze kochen

Ausschlagen u.
Wiirzekiihlung

Hauptgirung

Schlauchen,
Nachgéarung und
Reifung

ggf. Wasser entharten

Malz Schroten

Wirzefilter einige Minuten in kochendem Wasser desinfizieren, dann auswringen
Hauptguss auf Einmaischtemperatur erwédrmen

Nachguss vorwarmen auf 78°C

Einmaischen (Schittung zugeben)

evtl. EiweiB3rast

evtl. Gummirast

Maltoserast

Verzuckerungsrast

Jodprobe

Abmaischen (Lauterbottich in Schraglage, mit Dinnmaische von oben beginnen)
Sudkessel reinigen

Lauterruhe mind. 10

Vorderwlirze tber Schaumléffel zurlick in den Lauterbottich, bis sie klar ablauft)

ggf. Vorderwiirzehopfen in die Wiirzepfanne

klare Wirze abzapfen und in die Wiirzepfanne

Anschwénzen (Nachguss 78°C auf Maischetreber geben) bis Pfannevollwiirze (Kessel bei 50% anheizen)
Wiirze kochen

EiweiBbruch abschépfen

Bitterhopfengabe (kurz nach Kochbeginn)

Glattwasser darf bis max. 30" vor Kochende zulaufen

Aromahopfengabe (bei Kochende)

Ausschlagwirze: Heizquelle ausschalten, ggf. Hopfenséckchen entfernen, Deckel auflegen
Wiirzekihler sterilisieren

ggf. Wiirzekihlung bis zum Erliegen der Konvektionsstréme in der Wiirze
Ausschlagen (Whirlpool), Deckel auflegen und Warten bis zum Stillstand der Rotation
Wirzekihlung auf Anstelltemperatur

Stammwiirze messen

Garbereich sterilisieren

Wiirze beliften

Wiirze bei 32°C anstellen (1% Hefe bezogen auf Wirzemenge), Gareimer verschlieBen

Ankommen (feiner Schaum), ggf. Gartemperatur reduzieren

Schnellvergdrungsprobe (unvergarbarer Extraktgehalt fir Abfillzeitpunkt & Alkoholberechnung bestimmen)

Kréusenbildung (Schaumberge)

Deckenbildung (zerfallende Kréusen)

Speise in abgekochtem Wasser auflésen, in Abfllleimer vorlegen
Umschlauchen und Abflllen (Restextrakt 1,0% Uber unvergarbarem Extrakt)
Nachgarung (7 Tage, Temperatur wie Hauptgérung)

Reifung (mdglichst sehr kalt, 0...6°C, Dauer je nach Rezept)



DAUMENREGEL

Bierfarbe Z?:l (mic;) SWI°P] .
cg[EBC] = * , bei hellen Bieren +2...4 EBC
mg 10
Bitterun IBU ht * 10
- MHopfen [9/1] = — gewuense , Ausnutzung Bitterstoff siehe Tabelle
a * Ausnutzung gigterstoff
Brauwasser Brauwasserbedarf = erwlinschte Liter Bier + (Gesamtschittung * 1.7)
Hauptguss Liter Hauptguss = kg Gesamtschuttung * 3.5 (helle Biere * 4.5)

Maischevolumen

Maischevolumen = Liter Hauptguss + 0.7 * kg Schiittung

Nachguss Liter Nachguss = Gesamtbrauwasser - Hauptguss

Schiittung Schittung = (0.175 + 0.025 * (SW - 11)) * erwlinschte Liter Bier [17.5% bei 11°P, 2.5% mehr pro °P mehr]
Speisen 7.5 g Zucker / Liter (gilt fur 5.5 g CO2 / Liter bei 20°C)

Stammwiirze S WI[°P] = 0.97S W[°Brix]

SG -1

SWI[°P] =

Verschiedene Berechnungen unter http://fabier.de/biercalcs.html

Stamm-
wlrze

8.0°P 54 99

13.5 165 209 238 258 272 281 287 291 293 296

9.0°P 52 95

13.0 [15.9 1201 23.0 249 262 27.0 27.6 280 283 286

10.0°P 5.0 9.1

125 153 194 221 240 252 261 266 27.0 27.2 27.5

11.0°P 48 88

121 147 187 213 23.1 243 251 25.6 260 262 265

12.0°P 47 85

11.6 (142 180 205 223 234 242 247 250 253 255

13.0°P 45 82

1.2 137 173 198 214 225 233 238 241 243 2446

14.0°P 43 7.9

10.8 [13.1 167 19.0 20.6 21.7 224 229 232 234 237

15.0°P 42 7.6

104 126 16.0 183 19.9 209 21.6 220 223 225 228

16.0°P 40 73

10.0 (122 154 176 19.1 201 20.7 212 215 21.7 219

17.0°P 39 7.0

9.6 11.7 (148 170 184 193 20.0 204 20.7 209 211

18.0°P 3.7 6.7

9.2 112 143 163 17.7 186 192 19.6 199 20.1 203

19.0°P 3.6 6.5

89 108 [13.7 157 170 [17.9 184 188 19.1 193 [195

20.0°P 34 62

85 104 (132 151 163 [17.2 17.7 181 183 185 [18.7

21.0°P 133 6.0

82 110.0 127 145 157 165 17.0 174 176 178 18.0

22.0°P 32 |57

79 9.6 122 13.9 151 158 [164 167 169 171 173

23.0°P 3.0 55

75 192 117 133 145 152 157 16.0 162 164 16.6

24.0°P 29 53

72 88 112 128 13.9 146 151 154 156 158 159

25.0°P 2.8 5.1

69 85 108 123 133 140 145 148 150 151 [153



http://fabier.de/biercalcs.html

