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Bewertung des Bieres Gruben No. 6

Projekt-Id 2 erstellt 10.11.2011

ProjektName Beschreibung

Pils 02 Pilsener und Miuncher Malz im Verhaltnis 6:1

Rezept von Helmut Walczak

Auswertung:

Ifd Menge EBU Wirze  Strom- Beurteilung 3 gebraut  27.02.2012
eplant erreicht G5 verbrauch
BrauP (tr] EBC o noch Flasche [W] Kommentar abgefiillt  04.03.2012
6 15 123 28 12,5 3,0[°P] 3530 | DeutscherMeister 2011/12 BVB 09 - Edition
12 [%Brix] | Thermostat vom Einkochautomat ausgebaut.
Auswertung: - - Stammwiirze vor dem Hopfenkochen 11°
Beim Abmaischen fiel die Temperaturmessung aus, daher eine

Schiittung: 4,00 kg SudhausAusbeute: 45,6 % Temperatur von 79,x°C statt 78°C

27.2.2012 Garung gestartet

o s 0 47 r
tatsachlicher RestExtrakt [%)] 2.3.2012 5.8% Stammwiirze

Dichte [g/ml] 1,010 4.3.2012 abgefullt Sud mit Schaum, Garung somit noch nicht beendet
’ 11.4.2012 1te Flasche getrunken - lecker - klar, guter Geschmack,
Gewichtsprozent Alkohol [%] 4,0 Alkohol deutlich erkennbar mehr als Gruben No5

Ifluc"ir 25.5.2012 Hoher Druck in der Flasche, 6ffnet mit Knall, aber Bier
Volumenprozent Alkohol [%] 5,1+ 0,5Flasche .0 ot nicht heraus

Alternative Berechnung garung 16.6.2012 Bier wird immer bessr, schade nur noch eine Flasche
Alkohol: 4,8 [Vol%]
Alkohol (Zoll): 5,9 [Vol%]
konsumierte Menge [ltr] 0,5
physiologischer 233 5

Brennwert [kcal]
k3] 977,7
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Prozess / Rezept

ProjektName  Pils 02

Beschreibung Pilsener und Miincher Malz im Verhéltnis 6:1 Rezeptmenge 15,0 lItr.
Hysterese ..
St Temp aus Zeit Unter- Rithren Heizer Beschreib
ep [°C] [hh:mm:ss] brechung ein [sec] aus  extern eschreibung
1 35 00:00:10 [ permanent 0 0 [] einmaischen 10ltr Wasser
2 35 00:00:00 aus 0 0 L] Malz einflllen einrGihren
3 52 00:20:00 [ permanent 0 0 L] 1te Rast (Eiwei) 52°C 20min
4 63 ] 00:50:00 [ permanent 0 0 L] 2te Rast (Maltoserast / verkleistern /
vergarbarer Zucker) 63°C 50min
5 72 ] 00:15:00 [ permanent 0 0 L] 3te Rast (Destrose / Verzuckerung/
unvergarbarer Zucker) 72°C 15min
6 0 ] 00:00:00 aus 0 0 L] Jodprobe (iberpriifen ggf manuell
weiterheizen
7 76 ] 00:00:00 [ permanent 0 0 L] Abmaischen 76°C
8 0 U] 00:00:00 aus 0 0 L] Lautern 76°C heiRes Wasser bis auf
Eichstrich (15ltr.) auffillen
9 95 00:00:01 [ aus 0 0 Aufwarmphase mit Heizer und
anschlieRend Hopfen zugeben, EBU 28
10 0 [] 00:00:01 permanent 0 0 L] Hopfen Zugabe, EBU 28
11 95 [] 01:30:00 [ aus 30 10 L] Hopfen kochen, Deckel abnehmen,
Sud muss frei kochen, EBU 28
12 20 ] 00:00:00 aus 0 0 [] Sud zum Abkiihlen in den Eimer fiillen

auf 18-20°C abkiihlen lassen,
Stammwiirze kontrollieren 13% und mit
Wasser ggfs. erganzen

Programm ist beendet
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Zutaten RezeptMenge 15  1tr.
Zutaten Menge Einheit
Bittere 30,000 EBU
Hallertauer Edelhopfen (10% Alpha, BU=30) 18,000 gr
Munchener Malz 1,000 kg Schittung
obergarige Hefe Mauribrew Ale 514 7,000 gr
Pilsener Malz 3,000 kg Schittung
Stammwiirze soll des Suds 13,000 % bei 20°C
Wasser zum Einmaischen 10,000 Itr
Wassererganzung zum Hopfenkochen 7,000 Itr
min-max Wert zum BrauProzess
Step Beschreibung Temperatur [°C] Zeit [hh:mm:ss] AnfahrtZeit t/min
soll mittlere  max min soll Rast Start Ende  [min] [°C/min]
1 einmaischen 10ltr Wasser 35 37,9 37,9 37,9 00:00:10 00:00:00 08:03:14 08:03:14 0,40 94,72
3 1te Rast (EiweiB) 52°C 20min 52 52,9 53,2 51,8 00:20:00 00:20:00 08:16:11  08:36:11 12,58 2,36
4 2te Rast (Maltoserast / verkleistern / vergarbarer Zucker) 63°C 50min 63 63,1 63,8 62,4 00:50:00 00:49:54 08:44:36  09:34:30 8,05 1,26
5 3te Rast (Destrose / Verzuckerung/ unvergarbarer Zucker) 72°C 15min 72 71,7 72,2 71,7 00:15:00 00:14:59 09:43:35 09:58:34 8,88 1,05
7 Abmaischen 76°C 76 79,1 79,1 79,1 00:00:00 00:00:00 10:07:37 10:07:37 8,45 9,37
9 Aufwarmphase mit Heizer und anschlieBend Hopfen zugeben, EBU 28 95 95,2 95,4 95,1 00:00:01 00:05:34 10:59:08 11:04:42 48,10 1,98
10 Hopfen Zugabe, EBU 28 95 94,6 95,7 92,6 00:00:01 01:27:47 11:01:57  12:29:44 6,07 15,73
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