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Nomogramm zur

Temperaturkorrektur von Saccharimeter-Ablesungen

Gültig für Bierwürze und wässrige Saccharoselösungen. Bezugstemperatur Tp = 20°C

Die Korrektur berücksichtigt einen Volumenausdehnungskoeffizienten des Glases von 0.000025/K
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Nomogramm zur Bestimmung des Alkoholgehalts in %vol. aus

der optischen Brechung des Fertigbieresund dem Restextrakt

Das Nomogramm gilt für Biere mit einer Stammwürze von 11 - 18 %mas und basiert auf der
Formel von Weyh und Hagen, MEBAK, Brautechnische Analysemethoden, Band II, 3. Auflage.
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Nomogramm zur Bestimmung des Alkoholgehalts in %vol. aus

der optischen Brechung des Fertigbieresund dem Restextrakt
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Das Nomogramm gilt für Biere mit einer Stammwürze von 11 - 18 %mas und basiert auf der
Formel von Weyh und Hagen, MEBAK, Brautechnische Analysemethoden, Band II, 3. Auflage.
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Nomogramm zur Bestimmung der Stammwürze aus der

optischen Brechung des Fertigbieresund dem Restextrakt

Brechung bei 20°C
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Das Nomogramm basiert auf der Formel von Weyh und Hagen,
MEBAK, Brautechnische Analysemethoden, Band II, 3. Auflage.
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Nomogramm zur Bestimmung der Stammwürze aus der

optischen Brechung des Fertigbieresund dem Restextrakt

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

Nomogramm zur Bestimmung des wirklichen Extrakts Ew aus der

optischen Brechung des Fertigbieresund dem Restextrakt
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Nomogramm zur Bestimmung der Restalkalität und

des pH - Wertes der Maische aus den Brauwasserdaten
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Kurzanleitung:

Die Verbindungslinie vom Ca-Gehalt zum Mg-

Gehalt ergibt auf der dazwischenliegenden Skala

die ausgeglichene Alkalität AA.

Verlängerung der Verbindungslinie vom

gefundenen Wert für AA zur Karbonathärte ergibt

auf der Skala rechts die

Die

Werte für die Restalkalität

und den Maische - pH

Anmerkungen:
1.) Für Trinkwasser erhält man die Angaben für Karbonathärte, 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 für Brauwässer optimalen Bereiche sind mit markiert.
5.) Die Werte von Brauwässern an berühmten Brauereistandorten wie Pilsen, Burton on Trent, Wien, etc. liegen innerhalb der Bereiche.
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Nomogramm zur Abschätzung des Restextrakts des Bieres

während und nach der Gärung

aus der Stammwürze und der optischen Brechung

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