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Bewertung des Bieres
24

Horstbräu, gebraut mit fallender Infusion

Brauen im Urlaub.
Es wird gebraut ohne das gesamte Equipment. Lediglich 2 Gäreimer und ein Läutereimer sollen 
reichen. Das Bier wird schon nach ca. eine Woche getrunken.
Hierzu gibt es eine Päsentation: https://www.youtube.com/watch?v=itbHtuF2ljw

29.08.2017

Alt 03

ProjektName Beschreibung

Projekt-Id erstellt

lfd
Brau

Menge
geplant erreicht

[ltr]

Würze 

Gärung
 vor  nach Flasche  

Strom-
verbrauch

[W]

Beurteilung

Kommentar

gebraut2 10.09.2017

Gruben No. 45

EBU

EBC abgefüllt 15.09.2017

Auswertung:

14
15,2 5,2 4500 30gr Hopfen mit 7% Alpha

nach dem Hopfen kochen ca. 15ltr. Würze mit 20 %Brix, 15,5°P
mit 3ltr Wasser ergänzt.
15,8%Brix, 14,5°P gemessene Werte
Die Urlaubsbraurei war ein großer Erfolg. Das Brauen war sehr leicht 
mit 2 Eimern und einem gelochten Eimer als Filter durchzuführen. 
Wichtig, das vergärte Bier muss ca. 3 Tage vor dem Trinken in eine 
Flasche und am letzten Tag in den Kühlschrank.
Ein YouTube Film dokumentiert die Arbeitsweise: 
https://www.youtube.com/watch?v=itbHtuF2ljw
Durch die angesetzte Bierhefe war die Hauptgärung schon nach 2 
Tagen beendet. Zwischen brauen und trinken lagen 8 Tage. Verzehrt 
wurde das Bier am 18.9.2017.

45

Alkohol: 5,1 [Vol%]

6,3 [Vol%]Alkohol (Zoll):

7,0tatsächlicher RestExtrakt [%]

1,019Dichte [g/ml]

4,3Gewichtsprozent Alkohol [%]

5,5Volumenprozent Alkohol [%]

291,7
physiologischer 

Brennwert    [kcal]

0,5konsumierte Menge [ltr]

1221,5

Alternative Berechnung

 [kJ]

Auswertung:

20

Schüttung: 4,43 kg SudhausAusbeute: 62,5 %

26,5

26 15,8 10,0 10,0[%Brix]

[°P]

0,5+

Zucker

Flasche 
gärung
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Prozess / Rezept
ProjektName Alt 03

Beschreibung Horstbräu, gebraut mit fallender Infusion Rezeptmenge 20,0 ltr.

Step
Temp 

[°C]
Zeit 

[hh:mm:ss]

Unter-

brechung

Rühren

ein  [sec]  aus

Heizer 

extern Beschreibung

Hysterese

aus

1 74 00:00:10 permanent 0 0 einmaischen 13ltr Wasser 74°C

2 68 01:30:00 permanent 0 0 Infusion mit abfallender Temperatur 
von 70-74°C auf 60-65°C maischen, 
wenn es zu kühl wird kochendes 
Wasser nachfüllen

3 0 00:00:10 permanent 0 0 Jodprobe überprüfen ggf kochendes 
Wasser nachfüllen

4 0 00:00:00 permanent 0 0 Läutern

5 95 00:00:10 permanent 0 0 Sud aufwärmen auf Kochtempertur

6 95 01:00:00 permanent 0 0 Hopfen kochen, Deckel abnehmen, 
Sud muss frei kochen, EBU 26

Zutaten 20RezeptMenge ltr.

Zutaten Menge Einheit

Bittere 26,000 EBU

Farbmalz 0,030 kg Schüttung

Hallertauer Edelhopfen (10% Alpha, BU=30) 21,000 gr

Münchener Malz 2,800 kg Schüttung

obergärige Hefe  Mauribrew Ale 514 7,000 gr

Stammwürze soll des Suds 12,000 % bei 20°C

Wasser zum Einmaischen 13,000 ltr

Wasserergänzung zum Hopfenkochen 9,000 ltr

Wiener Malz 1,600 kg Schüttung

http://bierbrauer.bplaced.net/Brautagebuch.htm
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min-max Wert zum BrauProzess
Step Beschreibung

sollsoll mittlere max min Start EndeRast

Temperatur [°C] Zeit [hh:mm:ss]
t/min

[°C/min]
AnfahrtZeit

[min]

2 Infusion mit abfallender Temperatur von 70-74°C auf 60-65°C maischen, wenn 01:30:0068 67,2 71,9 42,4 12:30:51 13:51:4601:20:55 16,670,90

http://bierbrauer.bplaced.net/Brautagebuch.htm
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Vergärung
Brix                   Würze [°P] / VolAlkohol [%] linear                 Würze °P / VolAlkohol [%]  qubisch 

Tage %Brix linear 
°P          VolAlk[%]

qubisch
°P        VolAlk[%]

R e f r a k t o m e t e r

0 15,8 15,2 15,20,0 0,0

1 14,8 9,2 20,83,4 -3,3

2 10,8 5,9 9,25,1 3,4

3 10,2 5,4 8,15,4 4,0

4 10,1 5,3 7,95,5 4,1

5 10,0 5,2 7,85,5 4,1

5 10,0 5,2 7,85,5 4,1
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Zeit

T [°C] BrauTemp BrauTemp_Rast Diagr_Heizen

Diagr_Heizen_ext Diagr_Rühren Diagr_BrauPhasen_erreicht

78°C

Graphische Darstellung der Prozessdaten
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