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Nomogramm zur
Temperaturkorrektur von Saccharimeter-Ablesungen

Gultig fur BierwUrze und wassrige Saccharoselbsungen. Bezugstemperatur Tp = 20°C
Die Korrektur bertcksichtigt einen Volumenausdehnungskoeffizienten des Glases von 0.000025/K
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@bsohd’rzung der Biﬁers’roffousbeu’rej @ereohnung der Hopfengabej

nach Glenn Tinseth

Mittlerer Extraktgehalt
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Zer n’ﬁ" ?e ‘;‘(’5"”; Z”d Bitterstoffgehalt
er Hoprenkochaauer \ . des Fertigbieres Ausnutzungsziffer
S.G.@ 20°C %mas \\L\U'll{& Bitterstoff- g Hopfengabe IBU x hi / mg
1100 24 Q 7 Ausbeutt; — 60 in g/hl Fertigbier 10
# * ° — 5000
23 ll 30— =
2. ) £ - = 4000
22 o D T (X - Séduregehalt =
/), N - =
1.090 /T8 \ X o5 50 des Hopfens = 3000
21 - =
T % (X = 20
20 Hopfenkochdauer = 45 1— &= 2000
Minuten -+ =
1.080 9 0 20— | B 1500
60 — - —
18 50 = - 27 E 1000
40 = T | E 40
1.070 17 = T 4 . F
30— 15 — — 50
16 = - 4+ F
5 3 T 5 = 500 60
1.060 20— T30 3 E 400 70
14 ] all 3 E 80
— - - FE 300 90
13 ] T o3 E 100
1.050 N -+ = E
12 = 10— 29 = £ 200
N 15— E
" 10 — T =
1.040 10 i £ =
. — 100 200
9 — 20 = 90
. 1 = 80
8 = /0
1.030 . - = 60 300
7 -+ — 50
5 — -
6 L — 40 400
1.020 5 5 —+ 15 — 30 500




Stammwiirze | O.G. Extraktmenge Malzschiittung
(0] o
omas | S.G. @ 20°C kg / dt kg1/ dt \1.1\‘”511,,
1§ —— 1075 ] S o
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17 ——" gemessen bei o, S —
=4 4 —
TN — '0 G “?’ —
_ Em 20°C  97°C — 80
o 16 ——— 1.065 10 2 —
3 = 10— —
e = ] —
= E— o -
5 =1 060 T ? =
z En =4 ’ — 70
o —1 = —
AN — — |
2 14— I 4 —
O = 1.055 20— 20 —
e o i 5 —
= 13— —_ = —
o — — -
= —_—30 — —
2 —1.050 30— 4 — 5 ~
o — iy I —
8 12— == — 8 -
= =. s0—=£* 5 — 9 —
: — = — 10 —
< — ==
2 —— 1.045 50 —== 20 5 —
— == — —
kel = =——060 — — 50
3 0 60 —_ 7 15 B
S =B 70— 70 = -
= 80 ——80 8 - Nomogramm -
0) 10 ——1.040 90 —— 51980 9 — 20 zur Bestimmung =
© =B 100 — 10 = von Extraktmenge @
= 1 = und Ausbeute
®) - 12 — 30
9 — 13 = 35
1 14 — - .
—— 1.03% Bestimmung der Extraktimenge. 15 , Bestimmung der Ausbeute: .
1 Die Verldngerung der Verbindungslinie vom 16 Verbindet man den gefundenen Extrakiwert auf Skala 3 mit
—] Stammwiirze-. bzw. O.G.-Wert auf Skala 1 zum 17 der eingesetzten Malzmenge auf Skala 4, so kann auf Skala
1 Volumen der IAns’reIIwUrze auf Skala 2a, bzw. der 18 5 die Ausbeute obgeles"en werden. Bei Verwendung von
8 T heissen Ausschlagwiize auf Skala 2b ergibt auf 20 Skala 2aist dies die Kaltwlrzeausbeute, verwendet man die

Skala 3 den im Sudhaus gewonnenen Extrakt, @ Skala 2b, so erhdlt man die Sudhausausbeute.



[ Nomogramm fUr die Berechnung der Verdunnung zur Stammwurze-Reduktion }

Stammwiirze vor Wasserzugabe in Stammwiirze nach
der Verdiinnung Liter H,O pro Liter Wiirze der Verdiinnung
%mas 0.G. Liter H,O %mas 0.G.
25 1.105 23 8
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2.1
24 1.100 2
1.9
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23 1.095 17 1.035
1.6 9
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1.090 14
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Stammwiirze Extraktgehalt der Pfannevollwiirze

= Extraktgehalt der Ausschlagwiirze

[/ Nomogramm fUr die Berechnung der prozentualen Verdampfung }
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CO,- Gehalt im Fertigbier in %mas

Stammwiirze CO, gen LS & & & S Restextrakt Es  CO, ini | Biertemperatur
%mas | 0.G. @ 20°C %mas 'O O © o o Q Q %mas | F.G. @ 20°C %mas | °C
20 ] / // 1= —0
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= Nomogramm zur Besfimmung n 0-20— 13
10 1.040 . der Speisezugabe T L 14 5
2] Kurzanleitung: 4 o £
o . Verbindungslinie des Stammwirzewertes 1 B 3
1.035 - (0.G.) auf @ mit dem Restextrakt (FG.) auf ° 1 1.020 T 16 8
] (2 ergibt auf © den Wert fur CO, gen. N — 17
8 - T T
1030 1 i Wert auf © (oder Wert fur Zuckerlbsung *] N B 18
. ] mit der Biertemperatur auf @ verbinden. 4+ — 19
3 * Der Schniffpunkt dieser Verbindungslinie mit ] — 20
1.025 . dem gewiinschten CO,-Gehalt auf @ ergibt 015 21
6 0~ in der senkrechten Verldngerung auf @ de 6 ' - 22
o 8 bendtigte Speisezugabe. 9 @
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CO,- Gehalt
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Nomogramm zur Bestimmung von
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Sattigungsdruck

| in Abhdngigkeit von der Temperatur |

0.1 %mas CO, entspricht ~ 1g CO, / | Bier
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Die Berechnungen dieses Nomogramms sind auf den mittleren absoluten Barometerdruck in 400m Héhe G.NN bezogen



Scheinbarer Restextrakt Es | F.G.
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Nomogramm zur
Berechnung des Alkoholgehaltes in %Vvol

aus Stammwaurze und Restextrakt, nach Balling

Stammwiirze | O.G. F.G. | Restextrakt Es
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Skalentafel zur Bestimmung des Ndahrwertes pro dl Bier
in Kilokalorien und Kilojoule aus der Stammwaurze »

*) Quelle: VLB -Fachrechnen fiir Méalzerei- und Brauereitechnologen - Ndherung nach Steiner 7"0
206w
kcal / dl kd / dl
St . OP O G [dzo/zo] ° 280 d20/20
ammwiir=e [18] n 1075 12 B | 1075
T % T — 270 —
17 = 1,070 17 =— 260 —— 1.070
= 60 — — 250 —
M) 16 —— £ 16 — T
c En T 1.065 E 240 I 1.065
3 g 0 . —_ -
£ 4 55 — < 230 [
5 15 — — 15 — —
5 = “+— 1.060 0 —+— 1.060
o = o - 220 —
§ 14 =l + 14 =S +
= = — 4 210 —+
= = 50 — 4085 =l |~ 1.055
i - — - —
£ 13 = 1 13 = 200 L
5 =l T En g
2 = 45 —— 1.050 = 190 —— 1.050
19 12 = ml 12 5 T
= I + = 180 —f
< =N T - o
= = —— 1.045 = - —— 1.045
% 11— 40 — 11— 170 —
N - -1 =0 s
S = —+ = 160 —
N = - = -
@ 10 —E_ . _— 1.040 10 —E_ 150 __— 1.040
© EN T - 140 —
9 — — 9— e
@ -+ —+— 1.035 — — 1.035
= - = 130 —
-— 30 — -+ -+
= T 5= 120
= — 1.030 = —+— 1.030
—+ - -— M0 —_
T 25 =
=1 T —_ 100 —~
= — 1.025 = _— 1.025
6 —— — 6 — 90 —
Umrechnung: Kilokalorien ( kcal ) in Kilojoule ( kJ )
100 kJ 150 200 250 300
I AT T A T N T N N NN AN O T A AR N M N N A AN O
III|IIIIIIIII|IIIIIIIII|IIIIIIIII|IIII|IIII|IIII|II
25 kcal 30 35 40 45 50 55 60 65 70




Nomogramm zur Bestimmung des Alkoholgehalts in %vol. aus
der optischen Brechung und dem Restextrakt des Fertigbieres
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Brechung bei 20°C
°Bx,, D,  (ND-ND,)
X 10°
1.3480 150
10
1.3475 145
1.3470 140
1.3465 135
9
1.3460 130
1.3455 125
1.3450 120
8
1.3445 15
1.3440 10
1.3435 105
7
1.3430 100
1.3425 95
1.3420 90
6
1.3415 85
1.3410 80
1.3405 75
5

Restextrakt Es F.G.
%mas _ S.G.@20°C

41
9—

=+ 1.035
8—

= 1.030
7

=+ 1.025
6—
5 —— 1.020
4=
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3

——1.010
2—
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1—-

0 —— 1.000
AMVEp,
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2 ‘ N
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Y%vol. Alc.
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°Bx,,
nD,,

Einheiten der Refraktometerablesungen

Brix-Refraktometerwert bei 20°C
Brechungsindex bei 20°C

(ND-ND,) X 10 Relative Brechzahl = (nD,, - 1.3330) x 10*

Das Nomogramm gilt fur Biere mit einer Stammwirze von 11 - 18 %mas und basiert auf der
Formel von Weyh und Hagen, MEBAK, Brautechnische Analysemethoden, Band Il, 3. Auflage.
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Nomogramm zur Bestimmung des Alkoholgehalts in %vol. aus
der optischen Brechung und dem Restextrakt des Fertigbieres

Brechung bei 20°C
Z, nD,,  (ND-ND,)
55 X10°

1.3480 150
54
53 1.3475 145
52 1.3470 140
51

1.3465 135
50
49 1.3460 130
48 1.3455 125
47

1.3450 120
46
45 1.3445 15
44 1.3440 110
43

1.3435 105
42
41 1.3430 100
40 1.3425 95
39

1.3420 90
38
37 1.3415 85
36 1.3410 80
35

1.3405 75
34

Restextrakt Es F.G.

%masJ_ S.G.@20°C

9—

1 1.035
8—

= 1.030
7

=+ 1.025
6—
5_:_— 1.020
4—

- 1.015
3

——1.010
2—

34— 1.005
1—-

0 ——1.000
AULy,,
& e,
o \ 4 %
X
(A $
v A
%o6n®

Alkoholgehalt
Y%vol. Alc.

—
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Z15
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Einheiten der Refraktometerablesungen

Zeiss-Refraktometerwert, Wasserwert = 15.0
Brechungsindex bei 20°C

(ND - ND,) X 10* Relative Brechzahl = (nD,, - 1.3330) x 10*

Das Nomogramm gilt fir Biere mit einer Stammwirze von 11 - 18 %mas und basiert auf der
Formel von Weyh und Hagen, MEBAK, Brautechnische Analysemethoden, Band Il, 3. Auflage.
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Nomogramm zur Bestimmung der Stammwurze aus der
opftischen Brechung und dem Restextrakt des Fertigbieres

Brechung bei 20°C
°BXx,, nD,, (ND-ND,)
X 10*
1.3480 150
10 F.G Restextrakt Es
S.G.@20°C Y%mas
1.3475 145
1.035 °
1.3470 140 ' O.G. Stammwiirze
S.G.@20°C %mas
8 11
1.3465 135 1.030 1.045
9
7
1.3460 130
1.025 12
6 1.050
1.3455 125
1.020 5 13
1.3450 120
8 1.055
4
1.3445 15 1.015 14
3
1.3440 110 1.060
1.010 15
1.3435 105 2
7
1.3430 100
13425 95 1.000—=0
1.070 17
1.3420 90 y
\‘1\[]111{ ),
6 ® A 18
1.3415 85 * ¢
XI
2. -
] S
13410 80 o>
1.3405 7
5 Einheiten der Refraktometerablesungen
°BX,, Brix-Refraktometerwert bei 20°C
nD,, Brechungsindex bei 20°C
(ND-ND,) X 10 Relative Brechzahl = (nD,, - 1.3330) x 10*

Das Nomogramm basiert auf der Formel von Weyh und Hagen,
MEBAK, Brautechnische Analysemethoden, Band I, 3. Auflage.
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Nomogramm zur Bestimmung der Stammwurze aus der
opftischen Brechung und dem Restextrakt des Fertigbieres

Brechung bei 20°C
Z, nD,, (ND-ND,)
55 X 10
1.3480 150
54 F.G Restextrakt Es
S.G.@20°C Y%mas
1.3475 145
53
1.035 9
52 1.3470 140 ' 0.G. Stammwiirze
S.G.@20°C %mas
51 8 1
1.3465 135 1.030 1.045
50
7
1.3460 130
49 1.025 12
6 1.050
48 1.3455 125
47 1.020 5 13
1.3450 120
46 1.055
4
1.015
45 1.3445 115 14
44 3
1.3440 110 1.060
1.010 15
43 2
1.3435 105
42
1.005
13430 100 1 1069 16
41 '
40— 13425 o5 1.000—=0
1.070 17
39
. 1.3420 90 ,’\'.1\‘] Lg,
S 18
L3 \d
37 1.3415 85 Xl
2. —~j
/] S
3613410 80 o>
35
1.3405 75
34 Einheiten der Refraktometerablesungen
Z, Zeiss-Refraktometerwert, Wasserwert = 15.0

nD,, Brechungsindex bei 20°C
(ND - ND,) X 10° Relative Brechzahl = (nD,, - 1.3330) x 10*

Das Nomogramm basiert auf der Formel von Weyh und Hagen,
MEBAK, Brautechnische Analysemethoden, Band I, 3. Auflage.
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Nomogramm zur Bestimmung des wirklichen Extrakts Ew aus der
opftischen Brechung und dem Restextrakt des Fertigbieres

Brechung bei 20°C
°Bx,, nD,, (ND-ND,)
X 10°
1.3480 150
10
1.3475 145
1.3470 140
1.3465 135
9
1.3460 130
1.3455 125
1.3450 120
8
1.3445 15
1.3440 110
1.3435 105
7
1.3430 100
1.3425 95
1.3420 90
6
1.3415 85
1.3410 80
1.3405 75
5

Wirklicher
Extrakt Ew

%mas

©

oo

~

(o))

a

SN

w

AUE,
&
“ 4
. ¢ | B
/] S
%0gn>
R.E. F.G
S.G.@20°C
B 1.035
— 1.035
- 1.030
— 1.030
- 1.025
— 1.025
- 1.020
B 1.015
— 1.020
- 1.010
— 1.015
B 1.005
— 1.010 1.000

Einheiten der Refraktometerablesungen

°BX,,
nD,,

Brix-Refraktometerwert bei 20°C
Brechungsindex bei 20°C
(ND-ND,) X 10° Relative Brechzahl = (nD,, - 1.3330) x 10*

Das Nomogramm gilt fur Biere mit einer Stammwirze von
11 - 18 %mas und basiert auf der Formel von Weyh und Hagen,
MEBAK, Brautechnische Analysemethoden, Band I, 3. Auflage.

Restextrakt
Es

%mas
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Nomogramm zur Bestimmung des wirklichen Extrakts Ew aus der
opftischen Brechung und dem Restextrakt des Fertigbieres

UE
Brechung bei 20°C S,
Z, nD,,  (ND-ND,)

55 X 10* ¥ Xll

1.3480 150 2 ~
54 % \@
ST \N:
1.3475 145 -
53 Wirklicher Restextrakt
Extrakt Ew _R.E. F.G Es
52 1.3470 140 %mas S.G.@20°C Y%mas
51 ol o
1.3465 135 9 — 1035
50 T 1.035
49 1.3460 130 — .
48— 1.3455 125 8 — 1.030
47 ——1.030 7
1.3450 120 _
46 I
— 1.025
45 1.3445 115 = 6
44 =l
1.3440 100 1 1025
. 1.020 5
43 6 —
1.3435 105 L
42 1
T 4
41 1.3430 100 . 1.015
5 _:— 1.020
40 1.3425 95 T
1 3
39 .
1.3420 90 bl 1.010
38 T
* -+~ 1.015 2
37 1.3415 85 1 -
= 1.005
36 1.3410 80 ] 1
3 —
35 mi
1.3405 715 -
34 —=1.010 4 000 0
Einheiten der Refraktometerablesungen
Z, Zeiss-Refraktometerwert, Wasserwert = 15.0

nD,, Brechungsindex bei 20°C
(ND-ND,) X 10° Relative Brechzahl = (nD,, - 1.3330) x 10*

Das Nomogramm gilt fur Biere mit einer Stammwirze von
11 - 18 %mas und basiert auf der Formel von Weyh und Hagen,
MEBAK, Brautechnische Analysemethoden, Band I, 3. Auflage.
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Anmerkungen:

Nomogramm zur Bestimmung der Restalkalitat und
des pH - Wertes der Maische aus den Brauwasserdaten

Die Verbindungslinie vom Ca-Gehalt zum Mg-
Gehalt ergibt auf der dazwischenliegenden Skala
die ausgeglichene Alkalitat AA.
Die Verldngerung der Verbindungslinie vom
gefundenen Wert fur AA zur Karbonathdrte ergibot
auf der Skala rechts die Werte fur die Restalkalitat
und den Maische - pH

Ausgeglichene
Alkalitat AA
AA=KH -RA
mmol/l

3.5

25

1.5

0.5

entspricht
HCO,;
mgl/l
550
500
450
400
350
300
250
200
150

100

50

&

mg/l 0

-

o

o
|

(o))
o

Restalkalitdt RA Maische - pH
mmol/| gemessen bei 20°C
3 —— 6.2
2.5 —
—-+— 6.1
2 —
_ m
15 — 3
Karbonat- N °
Hérte KH 1 %
mmol/l | S
4.5 1 — S
' - o
- 2
4 | T 2,,
—58 & I
0.5 —
3.5 g
3 - v o
_ ‘% %
2.5 0O—=>7 @ &
_ ® 3
=
2 _
-0.5 —
1.5 -+— 5.6
1 _
i —
0.5 ]
-+— 5.5
0 _
-1.5 —
-+— 54
2 —
D) 2 .
i} ¢ o -— 5.3
-~ \4 w« 25 —
XIII -
2. ~ _
] S -
LT -
OGw 33— 52

1.) Fur Trinkwasser erhalt man die Angaben fir Karbonatharte, Kalzium (Ca) - und Magnesiumgehalt (Mg) vom lokalen Wasserwerk.
2.) Der effektive pH-Wert einer Maische von 65°C liegt um typisch 0.35 pH-Einheiten tiefer als bei der Messtemperatur von 20°C
3.) Wegen unterschiedlichen Malzzusammensetzungen ist mit einer maximalen Abweichung von + /- 0.1 pH zu rechnen.

4.) Die fur Brauwasser optimalen Bereiche sind mit Il markiert.
5.)

Die Werte von Brauwassern an berihmten Brauereistandorten wie Pilsen, Burton on Trent, Wien, etc. liegen innerhalb der

Bereiche.



Nomogramm zur Abschatzung des Restextrakts des Bieres

wdahrend und nach der Garung

aus der Stammwurze und der opftischen Brechung

Brechung bei 20°C

°Bxy nD,,
14 —=1.3540
~E-1.3530
132
4= 1.3520
12 == 1.3510
—E-1.3500
"=
£ 1.3490
10— 13480
—E-1.3470
o—F
£ 1.3460
g —E~ 1:3450
—E-1.3440
=3
= 1.3430
= 1342
6— 2420
=E-1.3410
5—
—E-1.3400
413390
== 1.3380
3=
~5-1.3370
2 == 1.3360

Restextrakt
Es
%mas S.G.@20°C
18 1.075
17 1.070
16 1.065
15 1.060
14
1.055
13
12 1.050
ANUE
1" 1.045 Q’\x l"{;
10 1.040 K y
X1V
9 2. _~
1.035 % S
8 J”() G “\,\\
1.030 »
7
5 1.025
5 1.020
4 1.015
3
1.010
2
1 1.005
Legende:

°Bx,, Brix-Refraktometerwert bei 20°C

nD,, Brechungsindex bei 20°C

0.G. Oiriginal Gravity (entspricht Stammwtirze)
Es  Scheinbarer Restextrakt

Dieses Nomogramm basiert auf der Formel von
Louis K. Bonham, publiziert in Zymurgy 43-45
Jan./Feb. 2001 (sogenannte “Standardformel”)
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