Pilsner Malz
B6hmisch

CARAPILS®

Malz vorbereiten

Hauptguss
Maischevolumen
Maischplan

Jodprobe

Boéhmisches Pils (#6)

Braudatum
Anlage Fuzzu-Brauanlage
Menge 22,9 Liter
Stammwiurze 12,6 °p
Alkohol 4.8 %vol
‘ Bittere 40 IBU
\ /’ Farbe 7 EBC
CO:-Gehalt g/Liter
Restalkalitat ! °dH
Reifezeit 6 Wochen
Zutaten
7% \\.
— Saazer 59,2 ~ Gozdawa Czech Pilsner 18 2
( :-00) (4,3%) g CP18 X
46 97%) Saazer 39,8 —
0,46 kg (9,7%) ] 4 3%) 'g
Neuss Std
Hauptguss Nachguss Gesamt
Wasser U 11,97 } 30,54 |

Benétigte Gerédtschaften

Maischen

Pilsner Malz Bohmisch
CARAPILS®
Gesamtschiittung

& Liter, * 18,32 cm, ¥ 15,4 cm

22,1 Liter, " 21.9cm, § 11,8 cm

Einmaischen

Maltoserast (1. Verzuckerung)
Zwischenrast

Verzuckerungsrast (2.
Verzuckerung)

Abmaischen

dunkelviolett/schwarz
orange/braunrot
gelb/hellorange

Géreimer Amihopfen (Du=31,8cm, Do=35,2cm bei H=36cm)

30 kg (90,3%)
kg (2,7%)

18,6 Liter Wasser auf 61°C erhitzen (ergibt 57°C
nach Einmaischen). 5 min einmaischen.
Maische auf 62°C erhitzen und 45 min rasten.
Maische auf 67°C erhitzen und 15 min rasten.

Maische auf 72°C erhitzen und 25 min rasten.
Maische auf 78°C erhitzen und 1 min rasten.

reichlich unvergarbare Starke
kaum noch unvergéarbare Starke
fertig (jodnormal)



Nachguss
Lautern vorbereiten

Lautern

Aufheizen
Stammwiirze Kochbeginn

Wiirzemenge Kochbeginn

Hopfen

Kochdauer
Stammwiirze Kochende

Wiirzemenge vor
Hopfenseihen

Whirlpool
Wiirzemenge nach

Hopfenseihen

Hopfenseihen
Stammwiirze Anstellen

Wiirzemenge Anstellen

Hefe

Beliiften
Gérverlauf

Lautern
11,97 Liter

Maische in den Lautereimer schopfen. Nach etwa 10-20 min Wartezeit solange Warze
ablaufen lassen und wieder zuriick in den Lautereimer schtten, bis die Wurze klar lauft.

Wiirze langsam ablaufen lassen. Bevor Treber trockenlauft immer etwas Nachguss Uber
Schaumloffel nachgiessen.

Wiirzekochen
Wiirze auf 100°C erhitzen.

°P/°Brix Zielwert: 11,1°P / 11.4°Brix

) . o Zielwert: 26,0 Liter bei 20°C / 27,0 Liter bei 100°C ,
Liter bei C 1267 cm. 4 7.0cm
Saazer (4,3%) mrxr::nn)ach Kochbeginn 59,2 g zugeben (Kochdauer
” 66 min nach Kochbeginn 38,8 g zugeben
Saazer (4,3%) (Kochdauer 14 min)
80 min
°P/°Brix Zielwert: 12,6°P / 13.0°Brix
i b °c Zielwert: 22,9 Liter bei 20°C / 23,9 Liter bei 100°C,

1 236cm, 4 10,1cm

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

Liter bei °C

Abseihen & Anstellen
Die Wiirze durch einen Filter in den Garbehalter abfillen.
°P/°Brix Zielwert: 12,6°P [/ 13.0°Brix
Wiirze mit Wasser auf Zielstammwirze verdiinnen.
Liter

Gérung

Gozdawa Czech Pilsner 18 CP18 2 Einheit(en) zugeben.

Die Wurze gut beluften.
Restextrakt regelméassig messen und Gérverlauf beobachten.
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"\/ Rauchmelder abhangen

</18,56L (1 18,3cm , 15,4cm) Hauptguss auf 61°C bringen
3 4ral CaChzufi

o/ iSpindel in Wasser legen ~ Z&24 10,12

?Einmaischen-eh-ne—l;a%m&l-z

v/ 1. Rast: 62°C - 45 Minuten
dann1-Min—warten}

- (121,9cm | 11,8cm)

t/ 2. Rast: 67°C - 15 Minuten

~——Farbmalzzugeben
v 3. Rast: 72°C - 25 Minuten bis Jodnormal

&/4. Rast: 78°C - 0 Minuten
Jodprobe (keine Verfarbung)
t—/Maische in LAuterbottich umfllen
¥ |iuterbottich auf 2 Euro-Bierkisten auf Tisch stellen
’L'/ZO Minuten Lauterruhe
\/ 15L Nachguss auf 75°C bringen-uae-2-tmi-CaClzufigen
Q/‘Vorlauf zuriickgeben bis klar
v/ Ablautern in Topf; auf 70°C heizen
s/ Liuterspindel in Topf
e/ Nachgusse, bis 11,1° Plato 40/2/2;/2 _
\/ Wiirzemenge bei Kochbeginn 70°C: ’]‘ﬁtf_cm \l/é{'_cm
</ Wirze hochkochen

2}‘ Hefe rauslegen
JKochzeit 80 Minuten (Drehknopf ,2 Uhr®)
£1 V4 59g Hopfen bei 5 Minuten
&1 ‘\/ 40g Hopfen bei 66 Minuten
 (Ziel 12,6° Plato, 23,91 bei 100°C, (123,6cm 1, 10,1cm))

t/ Wiirzemenge bei Kochende 100°C: 13,4 cm 4 4,2 cm



(—/S!tammwi]rze: ”72[6’°Plato 12,8°07ix
b/WUrzekUhIen auf 13°C
v Kuhlwassertemperatur: ﬁé C

/OXI/ISO ab jetzt fiir alles!!!

\/ Wiirzemenge bei.26°C: 1246 cm |,_J cm A Fc
Whicloeel
S0Mi 2yl i+ Deckel

€>Hefe 30 Minuten in 100ml 27°C-Wasser quellen lassen
Ablassen durch Filament in Gireimer (Trubkegel nicht
ablassen oder beschadigen)

+/ Messung (12,6°Plato); danach wegschitten74¢_°Plato
-Falls nétig auf Zielstammwiirze verdiinnen

PéHefe in Gareimer ( =& =18°%€¢)

v Héhe im Gireimer messen N270cm e G Tt

v/ Wirze vorsichtig aufziehen mit Kelle

‘/SVG-Probe in Spritze aufziehen

/' iSpindel einlegen

7 Gareimer verschlieRen

¥ Garrdhrchen halb mit Wasser fiillen und aufsetzen

\/13°C Gartemperatur

- iSpindel nachkalibrieren in Ubidots

[¥)

62‘/5[{5’44{ 7'1‘5;0 \\) /IZTOC

73°f



Biersorte P} /ghé'/ —_ Datum . 2} //0 21

o~

Sud-Nr ...

Uhr
, L. Maischen
" Hauptguss 7§ ,5- € Liter Aufbereitung 04 Nein
Ja |
Schiittung 5’ ZQ) Uhr Einmaischtemperatur 67 °C
Ld - e f -
Malze 1. K@A‘!“’f"“" P?(y’é"' , qg _kg 4, kg
2 Lan P05 0(1’( kg 5. e kg
3. e sG] 6. _ TSR kg
Eiweilrast "}CNein Ja  55°Cum __ _Uhr,fir . min

1. Vorverzuckerung / Maltoserast (720 um “ngﬂfw Uhr, far 1 S . min

2. Verzuckerungsrast 6;200 um C{ 77 _ Uhr, fir . 76\ . min

3. Verzuckerungsrast 72 °‘Cum { 5 ( Uhr, fur Q‘b — . min
£
Lautern 1 L : ;5 Uhr

n e E
. Anschwinzen Nachguss 46 Liter ?3"0 Beginn ﬂ’ ‘;0 - Uhr  Ende 1;]45 Uhr /

Il Wu rzekochen

"J‘Kochbeginn 1212 Uhr Dauer 55 e I -
1. Hopfengabe S eaz 4 '7,3% 4 7. g nach > min
~ R § 5. i A
2. Hopfengabe Ogea 244 . fT,).‘% & 7 g nach M _ min
3. Hopfengabe e e s I iaiies (0 TG s, T

Zuséatzlich

lll. Ausschlagen

Ausschlagen / Hopfenseihen Beginn 7&w,)fgrm Uhr  Ende 7_4/:
Speise abzweigen ANein  Ja Liter
Kiihlen . Nein X Ja Beginn . 43:33 _Uhr WY o
ende (X3 yne 6 <

Stammwiirze 424‘4”%

e , V. Hauptgérung e
" Anstellen e URE e °C

Hefe . |Obergarig  Untergérig

Extraktgehalt (am /um/ %/ °C)
T T S S —
9 4 —
6.




y /

'Y Flaschen ausspilen

Alles mit OXI/ISO

/Flaschen 2 Minuten in Oxi legen

\z/ Flaschen mit heilem Wasser blastern

J Jungbier mit Bierheber in Zapfeimer pumpen
,/4/ Messung Restextrakt 4, 7 °F
| if Messung Temperatur 4(7 7c
/ Messung Jungbiermenge in Zapfeimer)Z 5;5)< w = 216F L
- 4,1g Zucker pro Flasche

X ISO auf Verschlisse

k/AbfuIIen mit Flllrohrchen

\J Flaschenmanometer anbringen

t/ VerschlieRen

‘ x/lx drehen
\w/n Sf”m- 1BE Vg5 225 Tilt

B 5x051




