Seite Textteil Original Problem Korrektur
" Grafik unten Uberschrift Verhaltnis von Bittere zur Stammwiirze Bittereinheiten-Stammwiirze-Verhltnis
85 Bildunterschrift bayrisches Weizen, Berliner Weisse und belgisches Wit Reihenfolge Belgisches Wit, Berliner Weisse und bayrisches Weizen
12 Bildunterschrift bayrisches Weizen, Berliner Weisse und belgisches Wit Reihenfolge Belgisches Wit, Berliner Weisse und bayrisches Weizen
96 Tabelle letzte Zeile 28 mm falsche Angabe 26 mm
76 Kasten oben Herkunft: urspringlich Einbock falscher Ortsname Herkunft: urspriinglich Einbeck
48 Kasten oben Typischer Hopfen: [...] Hallertauer Mittefriih | fehlt Hallertauer Mittelfrih
63 Kasten oben, rechte Spalte Selbstgeisselung ss SelbstgeiRelung
68 Tabelle: Bittere in IBU unter Imperial IPA  [70->100 Sollte heifien 70 bis ,grosser” 100 70 - +100
erscheint aber als Pfeil
72 Rechte Spalte, zweiter Absatz das es reichte dass es reichte
74 Rechte Spalte, zweiter Absatz im demselben Jahr im selben Jahr
7 Kasten oben Foodpairing: Fish'n Chips Fish 'n' Chips
78 Kasten oben, rechte Spalte Die Brauindustrie in den USA ist wohl so schwer zu vergleichen [...] Die Brauindustrie in den USA lasst sich so wohl schwer vergleichen [...]
79 Kasten oben, linke Spalte Malzbasis: Miinchner Malz bis zu 30% Rauchmalz ";" oder "und" fehlt Malzbasis: Miinchner Malz und bis zu 30% Rauchmalz
. Stammwiirze: 11,0 bis 12,5°P Stammwiirze: 17,0 bis 22°P
8 Kasten oben, linke Spalte Alkohol: 17.0 bis 22,0 Vol% Zahiendreher Alkohol: 7,5 bis 12,0 Vol%
81 Kasten oben, rechte Spalte Double Dubbel
Linke Spalte: Messbecher min. 3
96 Tabelle, 4. Zeile Rechte Spalte: Grofe 1-21 Rechte Spalte: min. 3|
Um den Vergéarungsgrad zu erhdhen und damit der Um den Vergéarungsgrad zu erhdhen und damit der
RestsiiBe entgegenzuwirken, wird vor allem die RestsiiBe entgegenzuwirken, wird vor allem die
Aktivitat der B-Amylase gefordert. Das passiert bei Aktivitat der B-Amylase gefordert. Das passiert bei
Temperaturen um 65°C. Temperaturen zwischen 60°C und 65°C.
«Im Einkocher 14,4 Liter Wasser auf 77°C erwar «Im Einkocher 14,4 Liter Wasser auf 68°C erwar
men und den Einkocher abschalten. Das vergisst men und den Einkocher abschalten. Das vergisst
man gerne mal, und die Maische brennt an, man gerne mal, und die Maische brennt an,
wenn der Einkocher nachheizt. wenn der Einkocher nachheizt.
: . : «3,6Kilogramm geschrotetes Malz mit dem «3,6Kilogramm geschrotetes Malz mit dem
128 Linke Spalte; 1. Listenpunkt Maischescheit gut einriihren. Das heif3t, wir mai Falsche Temperatur Maischescheit gut einriihren. Das heif3t, wir mai
schen hier 1:4 ein. schen hier 1:4 ein.
*Es sollte sich nun eine Mischtemperatur von *Es sollte sich nun eine Mischtemperatur von
67°C einstellen. Die Temperatur tberpriifen. 62°C einstellen. Die Temperatur tberpriifen.
Wenn nétig, unter Rithren nachheizen oder Wenn nétig, unter Rithren nachheizen oder
kaltes Wasser zugeben, um die Temperatur zu kaltes Wasser zugeben, um die Temperatur zu
korrigieren. korrigieren.
«Fiir 60 Minuten bei den 67°C rasten. Per Jod «Fir 60 Minuten bei den 62°C rasten. Per Jod
probe die Verzuckeruna tberprifen. probe die Verzuckeruna iiberpriifen.
128 Graph unten Graph austauschen neue Datel_: S .
$128 Infusion fiir ein trockenes schlankes Bier.xlsx
Um weniger vergarbare Zucker entstehen zu lassen
Um weniger vergarbare Zucker entstehen zu lassen und dafiir die Entstehung von unvergéarbaren Dex
und daftr die Entstehung von unvergarbaren Dex trinen zu verstérken, wird bei einer Temperatur um
trinen zu verstarken, wird bei einer Temperatur um die 70 °C eingemaischt. Damit wird erreicht, dass
die 70 °C eingemaischt. Damit wird erreicht, dass die B-Amylase schon weitestgehend inaktiviert ist,
die B-Amylase schon weitestgehend inaktiviert ist, wahrend die a-Amylase noch voll aktiv ist. Die ent
waéhrend die a-Amylase noch voll aktiv ist. Die ent standenen Dextrine schmecken zwar siR3, bleiben
standenen Dextrine schmecken zwar suR, bleiben aber von der Hefe unveréndert, und sie geben dem
aber von der Hefe unverandert, und sie geben dem Bier Korper. Wird so hoch eingemaischt das die B-Amylase komplett inativiert
129 Linke Spalte; 1. Listenpunkt Bier Korper. Falsche Temperatur ist, spricht man von einer Springmaische. Es entstehen nahezu Null vergarbare
«Im Einkocher 14,4 Liter Wasser auf 81°C erwar Zucker und das Bier wird nicht vergaren.
men und den Einkocher abschalten. «Im Einkocher 14,4 Liter Wasser auf 75°C erwar
+3,6Kilogramm geschrotetes Malz mit dem men und den Einkocher abschalten.
Maischescheit gut einriihren. +3,6Kilogramm geschrotetes Malz mit dem
*Es sollte sich nun eine Mischtemperatur von Maischescheit gut einriihren.
70 °C einstellen. Die Temperatur tberprifen *Es sollte sich nun eine Mischtemperatur von
und, wenn nétig, unter Ruhren nachheizen oder 70 °C einstellen. Die Temperatur tiberpriifen
kaltes Wasser zugeben. und, wenn nétig, unter Riihren nachheizen oder
kaltes Wasser zuaeben.
neue Datei:
129 Graph unten Austauschen $129 Infusion fiir ein stisses vollmundiges Bier.xlsx
134 Grafik unten Uberschrift Temperatur Einkocher= Pfanne 28° Falsche Temperatur Temperatur Einkocher= Pfanne 37°




Praxis: Einmaischverfahren fir ein kerniges,

Bei der Dekoktion wird grundsétzlich eher dicker
eingemaischt, also mit einem Gussveraltnis von
1:3. Fir ein schlankes Bier mit hohem Vergarungs
grad ist es wieder zielflihrend, die B-Amylase-Ak
tivitat zu unterstiitzen. Wie bereits angesprochen,
ist es daftir ideal, eine Temperatur von etwa 65 bis
67°C zu wahlen.

«Im Einkocher 10,8Liter Wasser auf 39°C erwar
men und den Einkocher abschalten. Das ist wich
tig, sonst heizt er nach Zugabe des Malzes die
gesamte Maische auf 39°C auf, und dabei brennt
sehr wahrscheinlich die Maische an.
«3,6Kilogramm geschrotetes Malz mit dem
Maischescheit gut einrtihren, das ergibt in etwa

Bei der Dekoktion wird grundsatzlich eher dicker
eingemaischt, also mit einem Gussveréltnis von
1:3. Fr ein schlankes Bier mit hohem Vergarungs
grad ist es wieder zielfihrend, die B-Amylase-Ak
tivitat zu unterstiitzen. Wie bereits angesprochen,
ist es dafir ideal, eine Temperatur von etwa 60 bis
65°C zu wahlen.

«Im Einkocher 10,8 Liter Wasser auf 37°C erwar
men und den Einkocher abschalten. Das ist wich
tig, sonst heizt er nach Zugabe des Malzes die
gesamte Maische auf 37°C auf, und dabei brennt
sehr wahrscheinlich die Maische an.
3,6Kilogramm geschrotetes Malz mit dem
Maischescheit gut einriihren, das ergibt in etwa

135 schlankes Bier 13,3Liter Maische. 13,3Liter Maische.
+Es sollte sich nun eine Mischtemperatur als Ein +Es sollte sich nun eine Mischtemperatur als Ein
maischtemperatur von 35°C einstellen. Die Tem maischtemperatur von 35°C einstellen. Die Tem
peratur Gberpriifen und, wenn nétig, unter Riihren peratur Gberpriifen und, wenn nétig, unter Rihren
nachheizen oder etwas kaltes Wasser zugeben. nachheizen oder etwas kaltes Wasser zugeben.
*Nach etwa 10 Minuten bei 35°C werden 7,1Liter *Nach etwa 10 Minuten bei 35°C werden 6 Liter
der Dickmaische entnommen und in die Mai der Dickmaische entnommen und in die Mai
schepfanne umgeschépft. Steht nur eine Pfanne schepfanne umgeschdpft. Steht nur eine Pfanne
zur Verfigung, kénnen auch 6,2Liter Dinn zur Verfiigung, kénnen auch 7,3 Liter Dinn
maische von oben aus der Pfanne entnommen maische von oben aus der Pfanne entnommen
werden und in der Zwischenzeit in einem iso werden und in der Zwischenzeit in einem iso
lierten Topf lagern. Damit bleiben jene 7,1Liter lierten Topf lagern. Damit bleiben jene 6 Liter
Dickmaische in der Pfanne zuriick. Die Menge Dickmaische in der Pfanne zuriick. Die Menge
der Kochmaische berechnet sich wie folat: der Kochmaische berechnet sich wie folat:
o 67°C-35°C _ 1 i 2c-33C_
135 Formel linke Spalte Vieamante = 1331 oS5 " ! Proenmtsanell) = 13,31 G=i—sec = 59851
Praxis: Einmaischverfahren fir ein kerniges, |*Jetzt sollte sich eine Temperatur von 67°C im «Jetzt sollte sich eine Temperatur von 62°C im
136 schlankes Bier Maischbottich eingestellt haben. Diese Tempera tur wird fur 60 Minuten Maischbottich eingestellt haben. Diese Tempera tur wird fir 60 Minuten
2. Seite oben gehalten. gehalten.
137 Praxis Block unten, linke Spalte Das Wasser wurde vorher im Einkocher auf 39°C erwarmt. Falsche Temperatur Das Wasser wurde vorher im Einkocher auf 37°C erwarmt.
139 Praxis Block unten, linke Spalte Im Einkocher werden 12,6 Liter Wasser auf 39°C erwarmt [...] Falsche Temperatur Im Einkocher werden 12,6 Liter Wasser auf 37°C erwarmt [...]
Praxis: Maischprogramm bohmisches Pils Neue Grafik Vorlage Datei:
139 im Dreimaischverfahren Austauschen )
Grafik S$139 Maischprogramm béhmisches Pils im Dreimaischverfahren.xlsx
. Jetzt sollte sich in der Gesamtmaische eine Temperatur von 54 °C einstellen.
. Jetzt sollte sich in der Gesamtmaische eine Temperatur von 54 °C Auf Grund dieser Rast im Bereich der Proteasen, kommt dieses Verfahren auch
. . P " einstellen. gut mit weniger gelésten Malzen klar. Da aber beim Kochen des Malzes viel
Praxis: Maischprogramm bohmisches Pils . . - h
. . hochmolekulares Protein gelsst wird, funktioniert das Verfahren auch bei gut
140 im Dreimaischverfahren - " . . "
o Bei dieser Temperatur rastet die Gesamtmaische fiir 15Minuten, bevor gelsésten Malzen.
2. Seite linke Spalte Ende 3. Absatz B " B
3Liter Dickmaische entnommen
werden. Bei dieser Temperatur rastet die Gesamtmaische fiir 15Minuten, bevor 3Liter
Dickmaische entnommen
Praxis: Maischprogramm bhmisches Pils Als Hopfen bietet sich Saazer an und als Hefe einer
. : Maischprog Als Hopfen bietet sich Saazer an und als Hefe einer X der bohmischen Hefestamme. Das Verfahren eignet sich auch gut fur dunkle
140 im Dreimaischverfahren o L Ergénzung 3 N . .
b der béhmischen Hefestamme. Biere. Um ein kerniges Aroma zu betonen, sollten die Kochmaischen linger, bis
2. Seite rechte Spalte Ende h
zu 45 Minuten. gekocht werden.
142 Praxis Block unten, rechte Spalte Dazu erwdrmt man im Einkocher 16,2 Liter Wasser auf 74°C [...] Falsche Temperatur Dazu erwarmt man im Einkocher 16,2 Liter Wasser auf 66°C [...]
Z’Cr:izsn:kl);plsches Infusionsverfahren fur ein Neue Grafik Vorlage Date:
143 . Austauschen S143 Typisches Infusionsverfahren fiir ein schlankes hochvergéarendes
hochvergéarendes, helles Bier Bier xisx
2. Seite Grafik i
144 Praxis Block oben, linke Spalte Im Einkocher erwarmt man 10,8 Liter Brauwasser auf 61°C [...] Falsche Temperatur Im Einkocher erwarmt man 10,8 Liter Brauwasser auf 56°C [...]
Praxis: Infusionsverfahren fir ein dunkles,
144 vollmundiges Bier Danach, unter Riihren, auf 60 °C aufheizen. Danach, unter Riihren, auf 62 °C aufheizen.
2. Spalte
Praxis: Ihfuslon.sveﬁahren fur ein dunkles, ) Neue Grafik Vorlage Datei:
144 vollmundiges Bier Grafik austasuchen . L . .
Grafik S144 Infusionsverfahren fir ein dunkles vollmundiges Bier.xIsx
146 Praxis Block unten, linke Spalte Man erwarmt im Einkocher 9 Liter Brauwasser auf 65°C [...] Falsche Temperatur Man erwarmt im Einkocher 9 Liter Brauwasser auf 59°C [...]
147 Grafik oben; 2. Teilsc Teilschittung 50-80% Teilschittung 20-50%
201 Linke Spalte; 2. Absatz Der Im Plattenwarmetauscher Wort zuviel Im Plattenwéarmetauscher
205 Rechte Spalte, zweiter Absatz [...], zum Rehydrieren verdlnnter Wiirze [...] Buchstabe zuviel [...], zum Rehydrieren verdinnte Wirze [...]
. Die vier linken Packungen auf der rechten Seite sind Trockenhefen Die restlichen vier Packungen auf der rechten Seite sind Trockenhefen
206 Rechte Spalte, zweiter Absatz . 5
verschiedener Hersteller. verschiedener Hersteller
219 Rechte Spalte, zweiter Absatz Dazu ein Spundapparat erforderlich ist. Dazu ist ein Spundapparat erforderlich.
229 Praxis Block oben 14 Liter Brauwasser auf 49°C erwarmen. Falsche Temperatur 14 Liter Brauwasser auf 48°C erwarmen.
230 Linke Spalte unten 14 Liter Brauwasser auf 55°C erwarmen. Falsche Temperatur 14 Liter Brauwasser auf 54°C erwarmen.
230 Linke Spalte unten Das frische geschrotete Malz [...] Das frisch geschrotete Malz [.
231 Rechte Spalte, lezter Absatz [...] bin ich bekennender textilf- falsche Trennung [...] bin ich bekennender textil-

reier Hopfentstopfer.

freier Hopfenstopfer




Es sollte sich jetzt eine Mischt-

Es sollte sich jetzt eine Misch-

236 Linke Spalte, letzter Absatz emperatur von [...] falsche Trennung
temperatur von [...]
243 Grafik Geschmacksstabilitat Geschmacksstabilitat
256 Linke Spalte, Mitte [...] die wir vorher im Kopftopf I...] [...] die wir vorher im Kochtopf [...1
268 Linke Spalte, ganz oben 13 Liter Brauwasser auf 63°C erwarmen. Falsche Temperatur 13 Liter Brauwasser auf 60°C erwarmen.
277 Praxis Block rechte Spalte Davon 12 Liter im Einkocher auf 79°C erwarmen. Falsche Temperatur Davon 12 Liter im Einkocher auf 74°C erwarmen.
286 Vorletzter Absatz Fertigfmalz Ein f zu viel Fertigmalz
296 Praxis Block linke Spalte Im Einkocher 1,5 Liter Brauwasser auf 69°C erwérmen Falsche Temperatur Im Einkocher 1,5 Liter Brauwasser auf 43°C erwdrmen
300 Praxis Block rechte Spalte Im Einkocher 13,5 Liter Brauwasser auf 80°C erwarmen Falsche Temperatur Im Einkocher 13,5 Liter Brauwasser auf 74°C erwdrmen
301 Linke Spalte oben Da die meisten Farbmalze [...] Obwohl die meisten Farbmalze [...]
303 Praxis Block rechte Spalte Im Einkocher 11,2 Liter Brauwasser auf 81°C erwarmen Falsche Temperatur Im Einkocher 11,2 Liter Brauwasser auf 74°C erwdrmen
307 Praxis Block rechte Spalte Im Einkocher 19 Liter Brauwasser auf 77°C erwdrmen Falsche Temperatur Im Einkocher 19 Liter Brauwasser auf 73°C erwdrmen
319 Praxis Block rechte Spalte Im Einkocher 11 Liter Brauwasser auf 88°C erwarmen Falsche Temperatur Im Einkocher 11 Liter Brauwasser auf 73°C erwdrmen
320 Grafik unten stil stiel
342 Praxis Block rechte Spalte 14 Liter Brauwasser im Einkocher auf 79°C erwarmen. Falsche Temperatur 14 Liter Brauwasser im Einkocher auf 74°C erwdrmen.
344 Praxis Block rechte Spalte 14 Liter Brauwasser im Einkocher auf 49°C erwarmen. Falsche Temperatur 14 Liter Brauwasser im Einkocher auf 47°C erwdrmen.
350 Grafik ganz unten 2 Brenztraubensaure fehlende U Striche 2 Brenztraubensaure
363 Praxis Block linke Spalte 15,6 Liter Brauwasser auf 74°C erwarmen. Falsche Temperatur 15,6 Liter Brauwasser auf 72°C erwarmen.
366 Praxis Block rechte Spalte 15 Liter Brauwasser auf 65°C erwarmen. Falsche Temperatur 15 Liter Brauwasser auf 60°C erwarmen.
368 Praxis Block rechte Spalte 14 Liter Brauwasser auf 77°C erwarmen. Falsche Temperatur 14 Liter Brauwasser auf 72°C erwarmen.
372 Praxis Block rechte Spalte 11,5 Liter Brauwasser auf 69°C erwarmen. Falsche Temperatur 11,5 Liter Brauwasser auf 66°C erwarmen.
376 Praxis Block linke Spalte 14 Liter Brauwasser auf 71°C erwarmen. Falsche Temperatur 14 Liter Brauwasser auf 61°C erwarmen.
392 Rechte Spalte zweiter Absatz [...]dass 120 IBU vor [...] [...1das 120 IBU vor [...]
395 Grafik rechte Seite (malzig Klammer fehlt (malzig)
. o Eyorden messen 6G%]
403 Zweite Formel . Bf fuatschen = —p " 1GGW]
429 Praxis Block linke Spalte 14 Liter Brauwasser im Einkocher auf 79°C erwarmen. Falsche Temperatur 14 Liter Brauwasser im Einkocher auf 74°C erwarmen.
436 Letzter Abschnitt - w auch nich viel. - wenn auch nicht viel
436 Letzte Formel mHopfen[mg] T[°Cl]
436 Letzte Formel mHopten{mg m(thermisch) )*TE‘"’"?‘SChB“ TEinmaischen soll nlcht.lm Zahler stehen Fotamaictasser ] = T FE] + (032 - Moy 0] + Mpeion Beg]) - (Tt €1~ Tochigrnng [FCT) M kal)
und Fehler vorherige Zeile
452 Tabelle Zeile 25 und 28 Safebrew Safbrew
452 Tabelle Zeile 28 Die Biere werden sehr trocken, leicht sauer und trocken Die Biere werden sehr trocken und leicht sauer
454 Tabelle Zeile 33 Genau Herkunft Genaue Herkunft
454 Tabelle Zeile 33 Amkerican Ales American Ales
454 Tabelle Zeile 37 niederigeren niedrigeren
107 letzter Abschnitt wann ich will -auch spontan fehlender Abstand nach Bindestrich wann ich will - auch spontan
225 3. Absatz Temperatur, die der Hersteller oder die der Hefebank angiebt ein e zuviel und auch ein der zuviel Temperatur, die der t oder die Hefebank angibt
148 Praxisteil: linke Spalte [De]shalb erwdrmen wir 8,1 Liter Brauwasser im Einkocher auf ca. 75°C Falsche Temperatur Deshalb erwarmen wir 8,1 Liter Brauwasser im Einkocher auf ca. 66°C [...]
246 Linke Spalte Mitte [...], die wir vorher im Kopftopf auskochen, [...] Verkopfter Kochtopf [...], die wir vorher im Kochtopf auskochen, |...]
Dana(?h die Ma|§che unter Ruhr?n auf 63 °c Danach die Maische unter Rithren auf 63 °C
aufheizen und die Temperatur fir 35 Minuten
. 5 aufheizen und die Temperatur fiir 35 Minuten
halten. Im Anschluss daran die Maischetemperatur halten. Im Anschiuss daran die Maischetemperatur
366 Praxisteil: rechte Spalte unten unter Rihren auf 62 °C erhéhen und fir 30 Minuten Anzahl der Rasten o
halten. Am Ende dieser Rastzeit unter Riihren zur unter Riihren auf 72 °C erhGhen und flr 30 Minuten
letzten Rast bei 72 °C erwarmen, diese fiir 30 Minuten halten. Am Ende dlﬁser Rastzeit unter Riihren zum
halten. Abmaischen auf 78°C erwarmen
Falscher Mann, das Zitat stamm von
Franklin D. Roosevelt, 32. Prasident der
. Als Theodor Roosevelt das Gesetz unterzeichnete hat, soll er gesagt USA . Er ist aber verwandt mit Theodore |Als Franklin D. Roosevelt das Gesetz unterzeichnete hat, soll er gesagt haben
78 Kasten linke Spalte i
haben [...] Roosevelt, dem 26. Prasident der USA,  |[...]
bei dem ich auch noch ein e im Vornamen
vergessen habe.
Tabelle oben, Spalte ganz rechts Sulfat stimmt nur in der Zeile fiir Braugips
260 sl h " i
Zusitzliche Anionen und Bittersalz
wrgemonens nax 10853 g Mg 17439 g e [
Siehe Datei Uberarbeitung S260 Tabelle Zusatzstoffe.docx
Die Werte in der Tabelle beziehen sich auf die Hydrate und nicht auf die
wasserfreien Anhydrate. Bei den Werten fir Hydrate wird das im Kristallgitter fet
Tabelle oben, Zusatzstoffe zum Aufsalzen gebundene Kristallwasser berucksichtigt. So kommen die Stoffe im Normalfall
260 und deren Dosierung Erganzung vor wenn man sie kauft. Diesen Umstand erkennt man sehr gut am Wert der

Erganzung unter Tabelle

zusétzlichen Kat- und Anionen. Ware kein Kristallwasser gebunden, wiirde es
sich also um die wasserfreien Anhydrate handeln, miisste die Summe der lonen
1000mg ergeben
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Aufgrund der GréRe und des Gewichtes
" . einer solchen Muhle gibt es solche Durchmesser
Ayfgrund der Gr?ﬁe “T‘d des Gewichtes im Hobbybereich aber selten. Derzeit dirften die Mihlen von Matthias Hoffeld,
111 Rechte Spalte einer solchen Miihle gibt es solche Durchmesser Ergaenzung . . - . . N
im Hobbybereich aber selten die unter dem Namen MattMill erhltlich sind, mit 70mm Durchmesser, die wohl
Y : gropten Walzen im Hobbybereich bieten. Ingesamt sind die Mihlen von
Matthias, der ebenfalls Hobbybrauer ist, sehr empfehlenswert.
Uberschrift: CARAMALZ oder Karamellmalz?
Jeder ist sicherlich schon einmal tber die Begriffe CARAMALZ und
Karamellmalz gestolpert und hat sich gefragt worin der Unterschied liegt. Die
Losung ist dabei wesetlich einfacher als der Fachbegriff daftihr. Es handelt sich
um ein typisches Deonyme, also um einen Markenname, der sich als
allgemeine Bezeichnung durchgesetzt hat. Also etwa wie Tempo fiir ein
Taschentuch. Ein Grund dafiir ist neben der iberzeugenden Qualitit der Malze
sicherlich auch die Weitsicht und Innovationskraft mit der die Mich. Weyermann
GmbH & Co. KG in Bamberg schon seit Ihrer Firmengrindung 4. Oktober 1879
286 Rechte Spalte Ergaenzung Brauer weltweit mit Ihren Neu- und Weiterentwicklungen zu immer neuen Bieren
inspierte hat. Malze, wie zum Beispiel das WEYERMANN® CARAPILS®, , wie
es offiziell heisst und als Warenzeichen eingetragen ist, haben weltweit eine so
grosse Verbreitung gefunden, das der Markenname heute oft synonym fiir
ahnliche Malze anderer Firmen Verwendung findet.
In Riickbesinnung auf lhre Wurzeln und um Verwechslungen, vor allem auf dem
internationalen Markt auszuschlieBen, hat Weyermann ab 2006 angefangen lhre
Markenrechte auch konsequent zu schiitzen. Das soll vor allem auch
sicherstellen das das Unternehmen auch in Zukunft eine treibende Kraft bei der
Entwicklung von Innovationen bleiben kann.
Weiche der Malzfabrik
280 Bildunterschrift Michael Weyermann Firmierung falsch Weiche der Malzfabrik Weyermann in Bamberg
in Bamberg.
281 Bildunterschrift g:mf:zen der Malzfabrik Michael Weyermann in Firmierung falsch Keimkasten der Malzfabrik Weyermann in Bamberg
283 Bildunterschrift Darre in der Malzfabrik Michael Weyermann in Bamberg. Firmierung falsch Darre der Malzfabrik Weyermann in Bamberg
287 Bildunterschrift Trommelroster in der Malzfabrik Michael Weyermann in Bamberg. Firmierung falsch Résttrommel in der Malzfabrik Weyermann Bamberg
" : Aufnahmen im Malzlabor der Malzfabrik
290 Bildunterschrift

Michael Weyermann in Bamberg.

Firmierung falsch

Aufnahmen im Labor der Malzfabrik Weyermann Bamberg




Das hellste Malz auf dem Bild ist links ein CaraPils der Weyermann®
Specialty Malts.
Rechts daneben ein helles Karamellmalz, gefolgt von einem CaraBelge,

Das hellste Malz auf dem Bild ist links ein CARAPILS der Weyermann
Malzfabrik in Bamberg. Rechts daneben ein helles Karamellmalz, gefolgt von

297 Bildunterschrift ebenfalls aus dem Hause Weyermann® Weyermann Bezeichnungen "falsch” einem CARABELGE, ebenfalls aus dem Hause Weyermann. Dann ist ein
Specialty Malts. Dann ist ein ein CaraAmber von Weyermann® Specialty Weyermann CARAAMBER zu sehen und ganz rechts das dunkelste
Malts zu sehen und ganz rechts das dunkelste auf diesem Bild, ein dunkles Karamellmalz.
auf diesem Bild. ein dunkles Karamellmalz.
Links ein Pale Chocolate Malt, daneben ein Standard Chocolate Malt, Links ein Pale Chocolate Malt, daneben ein Standard Chocolate Malt, dann ein
dann ein CaraFa Weyermann Bezeichnungen “falsch" und CARAFA Spezial Il
301 Bildunterschrift Bild unten Spezial Il der Weyermann® Specialty Malts, Bamberg, bei dem es sich Y . 9 Spezial Il der Malzfabrik Weyermann in Bamberg, bei dem es sich um ein
. . Rechtschreibfehler .
um ein entbittertes Farb-Karamellmalz entbittertes Farb-Karamellmalz
handelt. Daneben Black Maltz und schlieBlich unvermalzte Réstgerste. handelt. Daneben Black Malz und schlieRlich unvermélzte Rostgerste.
458 Fussnote Weyermann® Specialty Malts, Bamberg, Deutschland Firmierung falsch Weyermann Spezialmalze Bamberg, Germany
459 Tabelle letzte Spalte Zeile 9 CARAMUNCHII Leerzeichen fehlt CARAMUNCH I1
. CARAFA 1, " CARAFAI,
459 Tabelle letzte Spalte Zeile 21 CARAFA SPEZIAL 11 Rechtsschreibfehler CARAFA SPEZIAL Il
474 Tabelle Zeile 5 Spalte 1 m::ll;ggr\ill\(leyermann Firmierung falsch Mich. Weyermann GmbH & Co. KG
474 Tabelle Zeile 5 Spalte 6 BrennerstraBe 17 Ergaenzung Brenr 17-19
Will der Brauer Karamellmalze, auch Caramalze genannt, verbrauen, P Will der Brauer Karamellmalze verbrauen, muss der Malzer etwas anders
286 Rechte Spalte s Anderung
muss der Malzer etwas anders vorgehen. vorgehen.
286 Rechte Spalte Das heif3t, Ausgangsstoff fur die Caramalzherstellung ist feuchtes Anderun Das heif3t, Ausgangsstoff fur die Karamellmalzherstellung ist feuchtes Griinmalz
P Griinmalz mit einem Wassergehalt von etwa 45 %. 9 mit einem Wassergehalt von etwa 45 %.
Das ist der Grund, warum es ohne Probleme méglich ist, Caramalze zur .
" N Das ist der Grund, warum es ohne Probleme méglich ist, Karamellmalze zur
Verbesserung der Vollmundigkeit und des Geschmacks auch zu Suden |,
286 Rechte Spalte : : L N Anderung Verbesserung der Vollmundigkeit und des Geschmacks auch zu Suden aus
aus Malzextrakt, das ja ebenfalls keinerlei aktive Enzyme enthalt, )
Zuzugeben Malzextrakt, das ja ebenfalls keinerlei aktive Enzyme enthalt, zuzugeben.
Im Zweifel sollte man bei der Mélzerei nachfragen, wie das Caramalz p Im Zweifel sollte man bei der Mélzerei nachfragen, wie das Karamellmalz
286 Rechte Spalte Anderung
hergestellt wird. hergestellt wird.
289 Rechte Spalte Praxis Kasten Das wird nun entweder bei ca. 30 bis 50 °C getrocknet oder aber im Anderun Das wird nun entweder bei ca. 30 bis 50 °C getrocknet oder aber im Ofen bei 65
P Ofen bei 65 bis 70 °C verzuckert und zu Caramalz verarbeitet. 9 bis 70 °C verzuckert und zu Karamellmalz verarbeitet.
Caramalze: Caramalze bringen Kérper und Farbe mit Karamellmalze:Karamellmalze bringen Korper und Farbe mit
293 linke Spalte sich. Sie bringen auch ohne Kochmaischen Vollmundigkeit Anderung sich. Sie bringen auch ohne Kochmaischen Vollmundigkeit
und Karamellaromen. und Karamellaromen.
296 linke Spalte Praxis Kasten 0,45 kg Caramalz hell (25 EBC) Anderung 0,45 ka Karamellmalz hell (25 EBC)
Gerade bei sehr hellen Bieren mit geringer Stammwiirze, die mit Gerade bei sehr hellen Bieren mit geringer Stammwiirze, die mit
207 linke Spalte hochvergéarenden Hefen gebraut werden, sind Caramalze hervorragend Anderun hochvergarenden Hefen gebraut werden, sind Karamellmalze hervorragend
P geeignet, dem Bier trotzdem Kérper zu geben. Historisch gesehen sind 9 geeignet, dem Bier trotzdem Korper zu geben. Historisch gesehen sind sie eine
Karamellmalze eine relativ neue ,Erfindung”. relativ neue ,Erfindung”.
Daneben gibt es auch Caramalze, die aus anderen Getreidesorten als Daneben gibt es auch Karamellmalze, die aus anderen Getreidesorten als
297 rechte Spalte Gerste hergestellt werden. Grundsétzlich kann man aus jedem Getreide, |Anderung Gerste hergestellt werden. Grundsétzlich konnen sie aus jedem Getreide, das
das sich vermalzen lasst, auch Karamellmalz herstellen. sich vermalzen lasst, hergestellt werden.
298 Tabelle Ueberschrift Deutsche Caramalze Anderung Deutsche Karamellmalze
298 Tabelle 1 Spalte Caramalz 15 Anderungen Bitte den Begriff Caramalz durch Karamellmalz ersetzen
Das heift, ein helles Caramalz der einen Malzerei mag andere P Das heift, ein helles Malz der einen Malzerei mag andere Farbwerte aufweisen
297 - 299 rechte Spalte . . N . Anderung X N .
Farbwerte aufweisen als das helle Caramalz einer anderen Malzerei. als das helle Malz einer anderen Mélzerei.
" . L " - " Da die meisten Mélzereien fiir ihre Spezialmalze Eigennamen benutzen, habe
Da die meisten Malzereien fir inre Caramalze Eigennamen benutzen, . . . ) P N N AN
. : . o - N . o P ich eine Vergleichsliste der géngigsten Malzereien erstellt, die sich im
299 linke Spalte habe ich eine Vergleichsliste der gangigsten Malzereien erstellt, die sich |Anderung N 5 T .
: " Buchanhang findet, auch wenn sich der Geschmack nicht immer direkt
im Buchanhang findet. o )
(bertragen lasst.
299 rechte Spalte In England hat sich eine ganz eigene Caramalz-Kultur gebildet. Anderung In England hat sich eine ganz eigene Brau-Kultur entwickelt.
Malz-Schiittung I: Malz-Schiittung I:
1,7 kg Wiener Malz (9 EBC) 1,7 kg Wiener Malz (9 EBC)
300 Praxis Kasten linke Spalte 1,5 kg Pale-Ale-Malz (6 EBC) Anderung 1,5 kg Pale-Ale-Malz (6 EBC)
1,15 kg Rotes Caramalz (45 EBC) 1,15 kg Rotes Malz (45 EBC)
0,15 kg Munchner |1l Caramalz (140 EBC) 0,15 kg Minchner Il Karamellmalz (140 EBC)
. Dieses Bier zeigt, dass auch hohe Anteile an Caramalzen nicht ; Dieses Bier zeigt, dass auch hohe Anteile an Karamellmalzen nicht unbedingt
300 Praxis Kasten rechte Spalte " p . N Y Anderung L : ) L
unbedingt siiRe und mastige Biere ergeben mussen. stiRe und mastige Biere ergeben missen.
. Von dieser Regel stellen die gerosteten Caramalze, zum Beispiel das P Von dieser Regel stellen die gerosteten Karamellmalze, zum Beispiel das
301 Linke Spalte i Anderung N
Carafa® von Weyermann, eine Ausnahme dar. CARAFA von Weyermann, eine Ausnahme dar.
Von dieser Regel stellen die gerosteten Caramalze, zum Beispiel das Von dieser Regel stellen die gerosteten Caramalze, zum Beispiel das Carafa®
301 Carafa® von Weyermann, eine Ausnahme dar. Dabei handelt es sich Streichung von Weyermann, eine Ausnahme dar. i '
um extrem stark gergstete Caramalze. 6 -
Auch beim Réstmalz gibt es, wie beim Braumalz und Caramalz, Sorten, |, Auch beim Réstmalz gibt es Sorten, die nicht aus Gerste hergestellt werden, wie
302 rechte Spalte - Anderung .
die nicht aus Gerste hergestellt werden bei anderen Malzen auch.
. . 0,3 kg Miinchner Il Caramalz [Crystal Malt 60 °L] P 0,3 kg Miinchner Il Karamellmalz [Crystal Malt 60 °L]
307 Praxis Kasten linke Spalte (130 EBC) Anderung (130 EBC)
. . 0,05 kg Sehr dunkles Caramalz [Crystal Malt 120 °L] P 0,05 kg Sehr dunklesKaramellmalz [Crystal Malt 120 °L]
7 P K link | Al
30 raxis Kasten linke Spalte (310 EBC) nderung (310 EBC)
309 Praxis Kasten linke Spalte 0,15 kg sehr dunkles Caramalz (150 EBC) Anderung 0,15 kg sehr dunkles Karamellmalz (150 EBC)
366 Praxis Kasten linke Spalte 0,07 kg Caramalz-Aroma (400 EBC) Anderung 0,07 kg Karamellmalz-Aroma (400 EBC)
368 Praxis Kasten linke Spalte 0,12 kg Caramalz-Pils (4 EBC) Anderung 0,12 kg Karamellmalz-Pils (4 EBC)
372 Praxis Kasten linke Spalte 0,15 kg Belgisches Caramalz Anderung 0,15 kg Belgisches Karamellmalz
404 Tabelle rechts 1 Spalte 10 Zeile Caramalze Anderung Karamellmalze




Eine andere Quelle ist der (ibermaRige Einsatz von Caramalzen. In

Eine andere Quelle ist der tibermaRige Einsatz von Karamellmalzen, die In

414 rechte Spalte ,normalen” Bieren sollten nicht mehr als 10 % der Schittung aus Anderung ,normalen* Bieren nicht mehr als 10 % der Schiittung ausmachen sollten.
Caramalzen bestehen.
. Abhilfe kann entweder ein anderes Maischverfahren oder auch der ; Abhilfe kann entweder ein anderes Maischverfahren oder auch der Zusatz von
415 linke Spalte Anderung
Zusatz von Caramalzen schaffen. Karamellmalzen schaffen.
433 Tabelle 1 Spalte 6 Zeile Caramalz Anderung Karamellmalz
434 Tabelle 1 Spalte 6 Zeile Caramalz Anderung Karamellmalz
458 Tabelle 2 Spalte Zeile 1-13 Caramalz 13 Anderungen Den Begriff Caramalz bitte gegen Karamellmalz austauschen
490 Register 2 Spalte Caramalze Anderung Karamellmalze
490 Register 2 Spalte Deutsche Caramalze Anderung Deutsche Karamellmalze
68 Tabelle 1 Spalte 2 Zeile Caramalz EBC Anderung Karamellmalz EBC
68 Tabelle 1 Spalte 3 Zeile Caramalz Anteil Anderung Karamellmalz Anteil
229 Praxis Kasten linke Spalte 0,150 kg Caramalz-Pils (4 EBC) Anderung 0,150 kg Karamellmalz-Pils (4 EBC)
230 Praxis Kasten linke Spalte 0,200 kg Caramalz-Pils (4 EBC) Anderung 0,200 kg Karamellmalz-Pils (4 EBC)
Zu diesen Reduktonen gehéren vor allem Melanoidine, die zum einen Zu diesen Reduktonen gehéren vor allem Melanoidine, die zum einen durch
244 linke Spalte durch dunkle Malze und Caramalze ins Bier gelangen, die aber auch Anderung dunkle Malze und Karamellmalze ins Bier gelangen, die aber auch beim
beim Kochen, zum Beispiel durch Maillard-Reaktionen, gebildet werden. Kochen, zum Beispiel durch Maillard-Reaktionen, gebildet werden.
Dunkle Biere, die unter Einsatz von dunklen Malzen und Caramalzen Dunkle Biere, die unter Einsatz von dunklen Malzen und Karamellmalzen
244 rechte Spalte ganz unten gebraut wurden haben mehr Melanoidine, die sie besser vor Oxidation ~ |Anderung gebraut wurden haben mehr Melanoidine, die sie besser vor Oxidation
schiitzen. schitzen.
Meiner Meinung nach muss hier aber unterschieden werden: ein dunkles Meiner Meinung nach muss hier aber unterschieden werden: ein dunkles Bier,
" Bier, Biere mit hohem Farbmalz- und Caramalzanteil, sowie Biere mit p . N ! P )
255 linke Spalte . B M . ° Anderung Biere mit hohem Farbmalz- und Karamellmalzanteil, sowie Biere mit hohem
hohem Weizenmalzanteil ,vertragen” durchaus bis zu 10 °dH . " " . 5 -
o Weizenmalzanteil ,vertragen“ durchaus bis zu 10 °dH Restalkalitat.
Restalkalitat.
266 Tabelle unten 1 Spalte 3 Zeile Caramalz Hell Anderung Karamellmalz Hell
266 Tabelle unten 1 Spalte 3 Zeile Caramalz Minchner | Anderung Karamellmalz Miinchner |
266 Tabelle unten 1 Spalte 3 Zeile Caramalz Minchner Il Anderung Karamellmalz Minchner I
267 Praxis Kasten rechte Spalte 0,38 kg Dunkles Caramalz/Miinchner Caramalz Anderung 0,38 ka DunklesKaramellmalz/Miinchner Karamellmalz
277 Praxis Kasten linke Spalte 0,45 kg Caramalz Pils (4 EBC) Anderung 0.45 kg Karamellmalz Pils (4 EBC)
321 Graphic unten Zahlen von 2015 Austauschen Siehe Reiter Hopfenanbau Deutschland
324 Graphic oben Zahlen von 2015 Austauschen Siehe Reiter Hopfenanbau Welt
Allein in Deutschland wurden 2014 auf 347 000 Hektar Braugerste Allein in Deutschland wurden 2018 auf etwa 450.000 Hektar Braugerste
271 Rechte Spalte unte angebaut und 1,4 Millionen Tonnen geerntet. Im selben Jahr wurden in Neue Zahlen angebaut. Trotz Flachenzuwachs konnten aber, auf Grund der schlechten
den ca. 45 Mélzereien in Deutschland 2,5 Millionen Witterung, nur rund 1,25 Millionen Tonnen als Braugerste geerntet werden.
Tonnen Malz erzeugt Trozdem wurden im aleichen iahr etwa 2.5 Millionen Tonnen Malz erzeuat.
273 Rechte Spalte 2014 wurden 27,9 Millionen Tonnen geerntet, wovon lediglich ca. 150 neue Zahlen 2018 wurde, auf Grund der schlechten Witterung, nur etwa 20 Miollionen
000 Tonnen vermalzt wurden. Tonnen (2014 waren es 27,9 Millionen Tonnen) geerntet.
273 Rechte Spalte So ist Weizen zwar nach Gerste das am haufigsten vermalzte Getreide, Anderung Weizen ist zwar, nach Gerste, das am haufigsten vermilzte Getreide, er stellt
stellt aber trotzdem nur 4 % der Gerstenmalzmenge dar aber trotzdem unter 5% der Gerstenmalzmenae dar.
274 Rechte Spalte oben In Deutschland wurden 2014 3,87 Millionen Tonnen Roggen geerntet. Neue Zahlen In Deutschland wurden 2018 2,2 Millionen Tonnen Roggen geerntet.
Kompakt und Automatik Anlagen
Bei automatischen Anlagen scheiden sich die Geister. Die einen sehen darin
eine sinnvolle Entwicklung die Ihnen lastige Arbeiten abnimmt, die anderen
glauben das der richtige ,Handwerker* natirlich auf Technik méglichst
verzichten sollte. Ich nutze bereits seit mehr als 10 Jahren eine solche
automatische Kompaktanlage und méchte sie nicht mehr missen. Ich nutze
zwar auch ein ,Einkochersudhaus*, aber der Vorteil der automatisierten Anlage
besteht einfach darin das sie mir das Maischen weitestgehend abnimmt. Das
hei3t ich komme einfach 6fter zum Brauen, auch wenn andere Pflichten, wie
z.B. Rasenmahen anstehen. Das kann ich dann namlich wéahrend dem
Maischen oder spateren Kochen erledigen.
Meine Anlage beruht dabei auf dem sogenannten Malzrohrprinzip. Dabei steht
ein Rohr, in dem sich zwischen zwei Siebeinsétzen das Malz befindet, in einem
99 Einschub nach "Schopfer” Topf mit Heizelementen. Die Wiirze wird nun auf3erhalb des Rohres abgepumpt
und von unten durch das Malzrohr gedriickt, in dem sie ansteigt und oben
wieder in den &uBeren Topf iberlauft. Durch die so im Kreislauf durch das Malz
gepumpte Wiirze eriibrigt sich ein Riihrwerk. Eine automatische Steuerung fahrt
automatisch die vorher programmierten Rasttemperaturen und —zeiten an. Nach
dem Maischen wird das Malrohr samt Trebern einfach nach oben aus dem Topf
gehoben und arretiert. Danach werden die Nachgusse aufgeben und im Topf
gekocht. Das Prinzip hat auch den Vorteil das eigentlich nur ein Behalter
bendtigt wird, was bei Platzproblemen helfen kann. Neben diesem Prinzip gibt
es das umgekehrte Verfahren, bei dem die Wiirze von oben durch die Trebern
im Malzrohr lauft. Ich habe aber das Gefiihl das ein Durchstromen von unten
dafur sorgt das das Malz lockerer im Rohr liegt und besser umstromt werden
kann.
488 Tabelle Spalte 1 Zeile 18 H das_ Formelzeichen_ fuer Stunde h muss ein h
Kleinbuchstabe sein
488 Tabelle Spalte 2 Zeile 18 Horus lateinisch fir Stunde Korrektur des lateinischen Namens Hora lateinisch fiir Stunde
488 Tabelle Spalte 1 Zeile 24 L (Fuer Liter) das_ Formelzelchen_ fuer Liter | muss ein |
Kleinbuchstabe sein
488 Tabelle Spalte 1 Zeile 24 M das_ Formelzeichen_ fuerMeter m muss ein
Kleinbuchstabe sein
488 Tabelle Spalte 1 Zeile 16 G das Formelzeichen fuer Gramm g muss

ein Kleinbuchstabe sein




das Formelzeichen fuer Kilogramm kg

488 Tabelle Spalte 1 Zeile 23 Kg muss aus Kleinbuchstabe bestehen kg
. das s von scheinbarer Extrakt Es muss
489 Tabelle Spalte 1 Zeile 7 ES 85 S von schel X smu s
tiefgestellt sein
480 Tabelle Spalte 1 Zeile 8 s dgs Fo_rmelzelchen fugr Sekunde s muss
ein Kleinbuchstabe sein
489 Tabelle Spalte 1 Zeile 16 T das_ Formelzelcheq fuer Zeit t muss ein ¢
Kleinbuchstabe sein
. Fur fgchllchen Rat und Bilder r_nochte ich mich bei meinem Far fachlichen Rat und Bilder mochte ich mich bei meinem Studienkollegen und
487 Mitte Studienkollegen und Freund Dirk Hetkamp bedanken - N . n
P Freund Dirk Hetkamp bedanken sowie bei Dr. Michael Zepf.
sowie Michael Zepf.
[...]sowie bei Dr. Michael Zepf. Fiir die anregenden Disukussionen und
o - . Inspirationen méchte ich mich bei allen Mitgliedern des Internetforums
- Michael Zepf. Mit Bild hab h auBerdem Harald Ack . -
487 Mitte { }sowm ichael zept. Mit Bildern haben mich aulserdem Hara cker, Ergaenzung Hobbybrauer.de, vor allem aber bei Dr. Moritz Gretzschel, bedanken. Auch das
Internetmagazin Brau! méchte ich hier erwihnen und jedem ans Herz legen.
haMit Bildern haben mich auBerdem Harald Acker. [...1
Zur vorliegenden iiberarbeiteten Ausgabe méchte ich zudem natiirlich all den
187 Ende Ergaenzung am Ende des Absatzes Lesern dgnken die mlr. meine kleineren und gr.oBt.eren Fehler "T der grsten
Auflage nicht nur verziehen haben sondern mir viele davon mitgeteilt haben um
sie in der neuen Auflaae verbessern zu kénnen.
484-485 Tabelle Zeile 1 Braukunst Goérsch Nicht mehr aktuell Loéschen
484-485 Tabelle Zeile 16 Brauereimuseum WeiK)nbrunn Sonderzeichen R falsch Brauereimuseum WeiRenbrunn
484-485 Tabelle Zeile 20 Letzte Spalte Web gebhard.sauseng@gmail.com Austausch https://www.sudhaus.at
482-483 Tabelle Zeile 7 Bielefelder Biersalon Nicht mehr aktuell Loschen
482-483 Tabelle Zeile 9 Semanschafft Nicht mehr aktuell Loschen
482-483 Tabelle Zeile 12 Die Hobbybrauer Nicht mehr aktuell Léschen
482-483 Tabelle Zeile 20 Letzte Spalte Web www.brewmalster.de stimmt nicht https://www.brewmaltster.de/de/
484-485 Tabelle zwischen Zeile 4 und 5 Neueintrag zwischen Doemens (Z4) und Bierschau (Z5) Siehe extra Reiter S. 484-485
478 Tabelle Zeile 3 Braukunst Gérsch Nicht mehr aktuell Loschen
478 Tabelle Zeile 7 ir;;aL:;iz(j(eFlrmenname) Gastro Brauen Spalte 3 (Domain) www.gastro- Namen geéndert Spalte 2: Gastro Brennecke Spalte 3: www.gastro-brennecke.de
Wenn 1 Kilogramm Malz in etwa 1,8 Liter Treber Wenn 1 Kilogramm Malz in etwa 1,8 Liter Treber
erzeugen und wir bei 70 % Sudhausausbeute in erzeugen und wir bei 70 % Sudhausausbeute in
etwa 3 Kilogramm Malz fur 10 Liter Bier mit 10 °P etwa 3 Kilogramm Malz fiir 10 Liter Bier mit 10 °P
Kasten Praxistipp Praxis: benétigen, dann kann man folgenden allgemeinen benétigen, dann kann man folgenden allgemeinen
165 . Falsche Rechnung
Trebervolumen bestimmen Zusammenhang aufstellen: Zusammenhang aufstellen:
Bei 70 % Sudhausausbeute werden in etwa 15 Gramm Bei 70 % Sudhausausbeute werden in etwa 30 Gramm
je Liter und Grad Plato benétigt, was in etwa einem je Liter und Grad Plato benétigt, was in etwa einem
Volumen von 27 Milliliter Treber entspricht. Volumen von 54 Milliliter Treber entspricht.
Zum einen Zum einen
wird die Temperatur soweit erhéht, dass die B-Amylase wird die Temperatur soweit erhoht, dass die a-Amylase
151 Linke Spalte unterer Abschitt gerade noch aktiv ist, fir den Fall, dass sich noch Starke Fehler gerade noch aktiv ist, fur den Fall, dass sich noch Starke
aus den Trebern losen sollte, aber die Viskositat der aus den Trebern I6sen sollte, aber die Viskositat der
Wiirze durch die héhere Temperatur abnimmt. Wiirze durch die héhere Temperatur abnimmt.
262 rechte Spalte letzter Abschnitt nggggschten Kalk oder Kalkwasser, Calciumhydroxid (CaOH), Fehler direkt geldschten Kalk oder Kalkwasser, Calciumhydroxid Ca(OH),, verwenden
263 Formel linke Spalte oben CaO + H,0 + CaCO; -> Ca(OH), Fehler; CaCOs streichen CaO + H,O ->Ca(OH),
263 rechte Spalte; 2. Formel Ca(HCOs3), + Ca(OH), -> 2 CaCO; +_H,0 Stochiometrie. 2 vor H20 fehlt im Produkt |Ca(HCO3), + Ca(OH), -> 2 CaCO3+ 2 H,0O
263 rechte Spalte; 3. Formel Mg(HCOj3), + Ca(OH), -> MgCO; + CaCO; +_ H,0 Stochiometrie. 2 vor H20 fehlt im Produkt |Ca(HCO3), + Ca(OH), -> MgCO; + CaCO; + 2 H,0O
Der Einfachheit halber teilen wir hier sowohl die Der Einfachheit halber teilen wir hier sowohl die
Schittung als auch den Hauptguss in zwei gleiche Schittung als auch den Hauptguss in zwei gleiche
Teile. Deshalb erwarmen wir 8,1Liter Brauwasser im Teile. Fiir 20 Liter Wiirze mit 12°P erwarmen wir 8,1 Liter Brauwasser im
Einkocher auf ca. 75°C auf und maischen die erste Einkocher auf ca. 66°C auf und maischen die erste
148 Rezept oben Haélfte, also 1,8Kilogramm des Malzschrotes, ein. Temperatur ist falsch und es ist etwas Halfte der 3,45 Kilogramm Schuttung, alse-1:8Kileg —dlesh
P Dadurch sollte sich eine Mischtemperatur von 62°C unklar auf was sich das Rezept bezieht Dadurch sollte sich eine Mischtemperatur von 62°C
ergeben. Diese Maltoserast halten wir fiir 40 Minu ergeben. Diese Maltoserast halten wir fiir 40 Minu
ten, bevor wir zuerst die verbleibenden 8,1Liter ten, bevor wir zuerst die verbleibenden 8,1Liter
des Hauptgusses zugeben und im Anschluss die des Hauptgusses zugeben und im Anschluss die
restlichen 1,8Kilogramm des Malzes. restlichen 1,8Kilogramm des Malzes.
(Alt Hochdeutsch: Wilder Brauer)
o Dieses Bier basiert auf alten Rezepten, die aus unterschiedlichen
g‘.‘h Hocg_deL'latsch. :Nllc:erItBra;er) ten. di " hiedlich Aufzeichnungen zusammengetragen
leses Bler basiert auf alten Rezepten, die aus unterschiedlichen warden und angepasst wurden. Problematisch ist immer, wie authentisch
Aufzeichnungen zusammengetragen heuti N
: N . : . eutige Rohstoffe sind, auch weil sich diese im Wandel der Zeit gedndert
19 Rezept unten wurden. Problematisch ist immer, wie authentisch Ergénzung .
. N - haben. So gibt es Keut mit und ohne Weizen. Entsprechend lasst sich der
heutige Rohstoffe sind. Egal, das Bier ist trotzdem T Izanteil h der teil durch W " Egal. d
spannend, da es einem eigensinnigen Maischverfahren folgt und zudem Bieenrni:;jﬁoizzda:r:‘ auch ganz odertellweise durch Weizen erseizen. £gal, das
die Maische gehopft wird. . . - . .
gehop spannend, da es einem eigensinnigen Maischverfahren folgt und zudem die
Maische aehooft wird.
. Bittereindruck = (Bittereinheiten/Stammwiirze) . . . . .
43 Formel linke Spalte oben 100 Stimmt nicht mit Tabelle tberein Bittereindruck = Bittereinheiten Stammuwiirze - 100
121 Tabelle oben letzte Zeile, lezte Spalte Ab 55°C unklar Ab 55°C Schadigung bei 66° Inaktivierung

(Inaktivierungstemperatur - Proteasen



https://www.sudhaus.at/
https://www.brewmaltster.de/de/

Das Abmaischen beendet den Maischvorgang. Dabei werden drei
wichtige letzte Schritte eingeleitet. Zum einen

wird die Temperatur soweit erhoht, dass die B-Amylase

gerade noch aktiv ist, fur den Fall, dass sich noch Starke

aus den Trebern I6sen sollte, aber die Viskositét der

Das Abmaischen beendet den Maischvorgang. Babei-werden-drei-wichtige-

letzte Sehritt

Dabei wird die Temperatur soweit erh6ht, dass die B-a-Amylase
gerade noch aktiv ist, fiir den Fall, dass sich noch Stérke

aus den Trebern losen sollte, aber die Viskositét der

Wiirze durch die héhere Temperatur abnimmt. Wirze ist

151 Linke Spalte unten Abschnitt Abmaischen _WyrzeGdurgh czlle l;ohere Temp_tera_ltur abmmTt. Wurzlg.lstt st | iaim Grunde Zuckerwasser mit ein paar weiteren gelosten Stoffen, und auch fir
ja IT1 f"rug ek ucl erwasiir_ml ein paar weiteren geldsten Stoffen, un Zuckerwasser gilt: je warmer,
:uct #r ue ervl;z_ass«_argl_ -1 vi//a_lrrl?er_.“ ht sich desto fliissiger. Die niedrigere Viskositat macht sich
e;to l;Js_smf[. N e nlbe _r;jgered_lsv\?fl a ?ach ds_lckl . spater beim Lautern, bei dem die Wiirze durch die kleinen
spal :er _elm autern, ?' em die urzeﬂ urch die kleinen Kanale im Treberbett flieBen muss, positiv bemerkbar. Im kleinen
Kanale im Treberbett flieBen muss, positiv bemerkbar. . . ieai
Hobbybrauermassstab kann das aber sicherlich auch vernachlassigt werden.
5 Minuten nach Beginn der wallenden Kochung 5 Minuten nach Beginn der wallenden Kochung
werden die ersten 30 Gramm Hopfen zugegeben. werden die ersten 30 Gramm Hopfen zugegeben.
Weitere 30 Gramm folgen nach 60 Minuten Kochzeit. Weitere 30 Gramm folgen nach Kochzeit.
307 Rezept linke Spalte 15Minuten vor dem Kochende oder 115Minuten Rechenfehler 15 Minuten vor dem Kochende oder 105Minuten
nach Kochbeginn, kommen die letzten 10 Gramm nach Kochbeginn, kommen die letzten 10 Gramm
des Hopfens in die Wiirze. Nach 60 Minuten wird des Hopfens in die Wiirze. Nach dem Kochen wird
der Sud auf 18°C aekiihlt. der Sud auf 18°C qekiihlt.
- . . Sie sind etwa auf 20 Liter Wirze ausgelegt
Sie sind auf 20Liter fertiges Bier ausgelegt . Ty oe’eg
X . . und beziehen sich auf eine Sudhausausbeute von
und beziehen sich auf eine Sudhausausbeute von o
o o 70%. Damit lassen sie sich aber auch
70%. Mit diesen Angaben lassen sie sich aber auch . .
N f auf jedes andere Volumen und jede andere Ausbeute
auf jedes andere Volumen und jede andere Ausbeute n
h umrechnen. Ich bin davon ausgegangen, dass sowohl
umrechnen. Ich bin davon ausgegangen, dass sowohl h
. h das Wasser als auch das Malz eine Temperatur von
12 Spalte links erster Absatz das Wasser als auch das Malz eine Temperatur von o .
N N . 20°C haben. In diesem Fall konne die Schritte exakt wie
20°C haben. Dann kann man die Schritte exakt wie peschrieben durchaefihrt d Haben die Zutat d
beschrieben durchfiihren. Haben die Zutaten andere Tesc rieben urc.ge Y ‘;.w_le_r en. Haben die Zu ain a; ere
Temperaturen, missen die Temperaturen entsprechend emperaturen,dmusls:gnd |even;perafturen ems_pre'::_ en
angepasst werden. Fur die Verdampfungsrate ist hier igg/e_pa;st w:r en. Fur 'ED erEng ;L\gsgal‘zlsth u;r h die Mal
10% je Stunde angesetzt. 0% je tunde angesetzt. Der Einfachheithalber habe ich die Malzmengen
aerundet.
. Im Lauterbottich Im Lauterbottich
werden so lange Nachgusse gegeben, bis sich in der werden so lange Nachgiisse gegeben, bis sich in der
Pfannevollwiirze eine Extraktkonzentration von Pfannevollwiirze eine Extraktkonzentration von
307 Rezept rechte Spalte 21°P einstellt. Als Anhaltspunkt sollten das in etwa Rechenfehler 17.5°P einstellt. Als Anhaltspunkt sollten das in etwa
12 Liter Nachguss sein. Jetzt hei3t es aufpassen, 10 Liter Nachguss sein. Jetzt heil3t es aufpassen,
weil viele Einkocher ein Volumen von 27Litern weil viele Einkocher ein-Velumen-von27Litern
haben. das ietzt fast ausaeschopft ist. haben—das-jetztfast-ausgeschépftist- damit an lhre Grenzen kommen.
m_Alpha-Saure Gesamtsud [mg/I] = m_Alpha- NN o _ ax "
436 3. Formel Saurelma/l*V Gesamtsudil Falsche Einheit m_Alpha-Séaure Gesamtsud [mg] = m_Alpha-Saure[mg/I]*V_Gesamtsud][l]
= — . . = — . 0 .
436 2. Formel Vnach Kochen=Vvor Kochen- Vvor Kochen - Verdampfungszahl Einheiten fehlen Vnach Kochen([l]=Vvor Kochen[l]- Vvor Kochen[l] - Verdampfungszahl [%/h]
Kochdauer Kochdauer [h]
436 4. Formel P.;:-]{opfen[mg] =m a-Séure Gesamtsud[mg/l}/Gehalt a — Saure Hopfen Falsche Einheit mHopfen[mg] =m a-S&ure Gesamtsud[mg]/Gehalt a — Saure Hopfen [%]
- X 3] T ~
165 Praxiskasten rechts 1. Formel hTreber in cm=mMalz in Gramm - 1,8 cm*3/ 1ir Topfdurchmesser in cm  |Einheitliche Formeln hTreber [cm]=mMalz [g] - 1,8 cm"3/ "2 [cm"2]
mit r gleich Topfradius in cm
111-113 Abschnitt Zweiwalzenmiihlen Austausch Text Siehe Dokument Ueberarbeitung S111 Zweiwalzenmuehle.docx
Datei: ST12 Detailfoto eines Walzenpaares.jpg
y Bildunterschrift:
Detailfoto eines Walzenpaars
e einer MattMill Zweiwalzenmiihle
112 Foto links oben s Austausch Foto
" S.492 Bildquellen:
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Datei: S112 Uebersicht einer Zweiwalzenmuehle - hier die MattMill mit
elektrischem Antrieb.jpg
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Zweiwalzenmiihle mit Gestell und elektrischem Antrieb von MattMill
112 Foto links oben Austausch Foto
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168 Abschnitt Alternative Lautervorrichtungen Austausch Text Siehe Ueberarbeitung S168 Alternative Lautervorrichtungen.docx
Hopfen (fir beide Biere): Hopfen (fiir beide Biere):
158 Praxis Kasten Rezept Epais et fin 30 g Strisselspalter mit 3,5% Alphasaure Verdeutlichung 38 g Strisselspalter mit 3,5% Alphaséaure
20 Liter Brauwasser wird im Einkocher auf 52°C 20 Liter Brauwasser wird im Einkocher auf 55°C
erwarmt. Das frisch geschrotete Malz und den erwarmt. Das frisch geschrotete Malz und den
158 Praxis Kasten Rezept Epais et fin Weizen klumpenfrei einriihren. Dann sollten sich Weizen klumpenfrei einriihren. Dann sollten sich

etwa 23,5Liter Maische im Einkocher befinden. Die
Temperatur von 52°C wird fir 20 Minuten gehalten,
bevor unter Riihren auf 62°C aufgeheizt wird.

etwa 23,5Liter Maische mit 52°C im Einkocher befinden. Die
Temperatur von 52°C wird fir 20 Minuten gehalten,
bevor unter Rithren auf 62°C aufgeheizt wird.




Beide werden dann fir 90 Minuten gekocht, wobei
der Hopfen bereits zur Vorderwiirze gegeben wird.

Beide werden dann fur 90 Minuten gekocht, wobei
der Hopfen bereits zur Vorderwiirze gegeben wird.
Die Wiirze wird mit kaltem Wasser auf die Zielstammwiirze verdinnt und evtl.

158 Praxis Kasten Rezept Epais et fin Die Wyrze wird _auf 20 °C abgekuhlt, durch c.i.er) auf 20 °C abgekihlt, durch den
Monofilament-Filter gegeben und danach kréaftig " N .
beliftet, Mon:]ofllamem»FlIter gegeben und danach kraftig
beliftet.
5 Minuten vor Kochende die entstein
5Minuten vor Kochende die entstein ten Kirschen in einem kochfesten Baumwoltnetz dazugeben. Nach 75Minuten
ten Kirschen dazugeben. Nach 75Minuten Kochzeit Kochzeit
Praxis: Sakura Biru — Fruchtbier mit wird der Sud auf 17°C gekuhlt. Nach dem Hopfen wird der Sud auf 17°C gekuhlt. Nach dem Hopfen
372 Kirschen seihen wird kraftig beliiftet und angestellt. Die seihen wird kraftig beliiftet, angestellt und die Kirschen aus dem Beutel
Rechte Spalte Garung sollte bei etwa 20 °C durchgefiihrt werden. zugegeben. Die
Nach etwa 7Tagen das Bier von den Kirschen und Garung sollte bei etwa 20 °C durchgefiihrt werden.
vom Gelager in einen neuen Bottich schlauchen. Nach etwa 7Tagen das Bier von den Kirschen und
vom Gelager in einen neuen Bottich schlauchen.
Frei nach Dr. Schmidt die rohen Kartoffeln ,aufs
zarteste Reiben“. Danach werden die geriebenen
Kartoffeln in einer Schiissel mit Wasser vermischt Die Kartoffeln mit wenig Wasser und geschlossenem Deckel in einem Topf
und durch ein Nudelsieb abgegossen. Es geht garkochen. Das Wasser abgieRen und die Kartoffeln zestampfen. Den Brei in
Praxistipp: Der schwarze Knollenprediger — |darum, unerwiinschte Stoffe auszuwaschen. Dieser etwa 10 Liter moglichst kaltem Brauwasser auflssen. Diese "Kartoffelsuppe” auf
309 Kartoffelbier Vorgang wird zwei- bis dreimal wiederholt. Das 38° bringen, also entweder aufheizen oder abkiihlen lassen. Danach den
rechte Spalte Wasser so gut es geht aus dem Brei pressen. Danach Malzschrot einriihren. Dadurch ergibt sich eine Temperatur von 35°C die 10 Minuten
wird mit dem frisch geschroteten Malz mit 10 Liter gehalten wird, bevor lang
Hauptguss bei 35°C eingemaischt. Diese Tempera sam unter Riihren auf 62°C aufgeheizt wird.
tur wird fir etwa 10 Minuten gehalten, bevor lang
sam unter Rihren auf 62°C aufaeheizt wird.
Sind die 90 Minuten Kochzeit Sind die 90 Minuten Kochzeit
abgelaufen, die 10 Gramm US Cascade mit 6% abgelaufen, die 10 Gramm US Cascade mit 6%
376 Praxistipp: Bees 'n’ Needles — Waldbier Alphasaure zur Wiirze geben und danach die Aus Alphasaure zur Wirze geben und danach die Aus
schlagwirze auf 25°C abkiihlen und durch einen schlagwiirze auf 15°C abkiihlen und durch einen
Monofilament-Filter in das Géargefan fillen. Monofilament-Filter in das Gérgefan fillen.
1393 kam dann in Niirnberg eine Brauordnung auf, Zwischen 1302 und 1305 kam dann in Nurnberg eine Brauordnung auf,
25 Linke Spalte zweiter Absatz die bereits wie die Landordnung von 1516 nur Gerste die bereits wie die Landordnung von 1516 nur Gerste
zum Brauen zugelassen hat. zum Brauen zugelassen hat.
benétigte Menge Saccharose oder Glucose selbst zu
berechnen. Interessiert einen das nicht, findet sich
222 Linke Spalte oben auch eine Tab“elle im Anhang, de“r man die benotigte Tabelle fehltim Anhang! Bitte Tabelle: Tabelle Karbonisierung fuer Anhang.xlsx in Anhang aufnehmen
Menge in Abhéangigkeit vom gewiinschten Kohlen
dioxidgehalt und der Gartemperatur entnehmen
kann.
Viische ™ 0.8 /KQ * Mecnserung  Viseupeguss ;
437 3. Formel Maischevolumen Fomelfehler Vwassenall] = 08 2 Mscnserung[kg] +
. " Hefe: " Hefe:
26 Praiskasten linke Spalte Neutrale untergérige Hefe, z.B. Fermentis Saftlager Schreifehler Neutrale untergérige Hefe, z.B. Fermentis Saflager
Nach 15Minuten wird die Hélfte (6,7Liter) der Nach einer kurzen Eiweissrast wird die Hélfte (6,7Liter) der
137 Praxis: Zweimaischverfahren fir ein Maische als Diinnmaische oben aus dem Einkocher Maische als Diinnmaische oben aus dem Einkocher
kerniges, trockenes Bier entnommen und derweilen in einem isolierten entnommen und derweilen in einem isolierten
Behaélter aufbewahrt. Behaélter aufbewahrt.
138 Abbildung Text und Abbildung stimmen nicht iiberein Abbildung tauschen S138 Zweimaischverfahren Kerniges alkoholreiches Bier .xIsx
Praxis: Einmaischverfahren fir ein kerniges, |*Nach etwa 10 Minuten bei 35°C werden 7,1Liter *Nach einer Eiweissrast bei 35°C werden 7,1Liter
135 schlankes Bier der Dickmaische entnommen und in die Mai der Dickmaische entnommen und in die Mai
Rechte Spalte oben schepfanne umageschopft. schepfanne umgeschopft.
. . . . X . Neue Datei
136 Abbildung Textund Abbildung stimmen nicht aberein S136 Einmaischverfahren fir ein kerniges vollmundiges Bier.xIsx
Den beschriebenen Nachteilen eines einstufigen
. . . . N Zubriihens kann zum Teil durch ein mehrstufiges
Den peschnebenen Nachtellen eines elnstuflgen Zubriihen begegnet werden. Obwohl im Grunde
Zubrghens kann zum Teil durch ein r?ehrstuflges alle Temperaturoptima der Enzyme durch Zubriihen
Zubrithen begegne} werden. Dabei konnten im Qrunde erreicht werden kénnten, ist das in der Praxis sinnlos. Ob-das-sinnvelHst-steht-
alle _Temperaturoptlma de_r Enzyn_le durch Zubrghen " . Blatt Wac cich ab h B Durchgesetzt
erreicht werden. Ob d_as sinnvollist, steht auf einem hat, sich ein aufsteigendes Zubriihen mit einer Eiwei3
andgren .Blan. Wés sich aber ;ghr wohl d_urchggse_lzt rast und einer Verzuckerungsrast und anschlieBen
. hat, ist ein aufsteigendes Zubriihen mit emervElwelr& dem Zubriihen auf Abmaischtemperatur oder Zubriihen mit einer Maltose- und
130 linke Spalte rast und einer Verzuckerungsrast und anschlieBen

dem Zubriihen auf Abmaischtemperatur. Damit kann
entweder einem schlechten Losegrad bei Malzen
begegnet oder aber es kdnnen Schittungen mit hohen
EiweiRgehalten verarbeitet werden, ohne Gefahr zu
laufen, triibe Wiirzen zu bekommen. Das kann zum
Beispiel bei Weizenmalzen oder Rohfrucht der Fall sein.

einer Verzuckerungsrast. Damit kann

entweder einem schlechten Losegrad bei Malzen

begegnet oder aber es kénnen Schittungen mit hohen

EiweiRgehalten verarbeitet werden, ohne Gefahr zu

laufen, trilbe Wiirzen zu bekommen. Das kann zum

Beispiel bei Weizenmalzen oder Rohfrucht der Fall sein. Bei der Kombination
einer Maltoserast mit einer Verzuckerungsrast lasst sich die Balance zwischen
Kérper und Vergarungsgrad besser beherschen




Praxis: Zweimaischverfahren fir ein

Natdrlich gilt auch bei der Dekoktion mit zwei
Kochmaischen, dass fiir ein alkoholreiches Bier vor
allem die B-Amylase aktiv sein muss. Das bewerk
stelligen wir am besten bei Temperaturen um die

65 bis 67°C. Auch die Kochmaische wird vorher
wieder bei etwa 70 °C verzuckert, bevor man sie
kocht. Sie wird dann im weiteren Verlauf von der in
der Restmaische noch aktiven B-Amylase nach dem
Zubriihen schnell in Maltose umgewandelt.

Auch hier startet man damit, 3,6Kilogramm Malz

Nattirlich gilt auch bei der Dekoktion mit zwei
Kochmaischen, dass fiir ein alkoholreiches Bier vor
allem die B-Amylase aktiv sein muss. Das bewerk
stelligen wir am besten bei Temperaturen um die

60 bis 65°C. Auch die Kochmaische wird vorher
wieder bei etwa 70 °C verzuckert, bevor man sie
kocht. Sie wird dann im weiteren Verlauf von der in
der Restmaische noch aktiven B-Amylase nach dem
Zubriihen schnell in Maltose umgewandelt.

Auch hier startet man damit, 3,6Kilogramm Malz

137 kerniges, trockenes Bier in 10,8Liter Wasser einzumaischen. Das entspricht in 10,8Liter Wasser einzumaischen. Das entspricht
Linke Spalte einem Gussverhaltnis von 1:3. Das Wasser wurde einem Gussverhdltnis von 1:3. Das Wasser wurde
vorher im Einkocher auf 39°C erwarmt. Damit vorher im Einkocher auf 37°C erwarmt. Damit
ergibt sich nach der Malzzugabe eine Mischtem ergibt sich nach der Malzzugabe eine Mischtem
peratur von 35°C. Das Volumen der Maische, also peratur von 35°C. Das Volumen der Maische, also
Malzschrot und der Hauptguss, betragt jetzt in Malzschrot und der Hauptguss, betragt jetzt in
etwa 13,4 Liter. etwa 13,4 Liter.
Nach 15Minuten wird die Halfte (6,7Liter) der Nach 15Minuten werden 7,4 Liter der
Maische als Diinnmaische oben aus dem Einkocher Maische als Diinnmaische oben aus dem Einkocher
entnommen und derweilen in einem isolierten entnommen und derweilen in einem isolierten
Behalter aufbewahrt. Die verbleibende Dickmaische Behalter aufbewahrt. Die verbleibenden 6 Liter Dickmaische
wird zunéchst auf 70 °C erwarmt und rastet hier werden zunachst auf 70 °C erwarmt und rastet hier
15Minuten. Im Anschluss wird die Kochmaische 15Minuten. Im Anschluss wird die Kochmaische
auf Kochtemperatur gebracht. auf Kochtemperatur gebracht.
Wichtig ist ein bestandiges Riihren wahrend der Wichtig ist ein bestandiges Ruhren wéhrend der
Aufheizphasen, da gerade Dickmaische leicht Aufheizphasen, da gerade Dickmaische leicht
anbrennt. Kocht die Maische wallend, reicht die anbrennt. Kocht die Maische wallend, reicht die
Konvektion, und Rihren ist nicht mehr unbedingt Konvektion, und Ruhren ist nicht mehr unbedingt
notig. Nach 20 Minuten Kochdauer wird die Koch notig. Nach 20 Minuten Kochdauer wird die Koch
maische unter Ruhren langsam der Restmaische im maische unter Rihren langsam der Restmaische im
Praxis: Zweimaischverfahren fir ein isolierten GefaR wieder zugegeben. Damit ergibt isolierten GefaR wieder zugegeben. Damit ergibt
137 kerniges, trockenes Bier sich eine Mischtemperatur von 65°C. Die Maische sich eine Mischtemperatur von 62°C. Die Maische
Rechte Spalte ruht zunachst bei diesen 65°C fiir 15Minuten. ruht zunachst bei diesen 62°C fir 15Minuten.
Dabei werden verstarkt vergarbare Zucker gebildet. Dabei werden verstarkt vergarbare Zucker gebildet.
Im Anschluss an die 15-minitige Rast werden Im Anschluss an die 15-minitige Rast werden
von oben 5,5Liter Dinnmaische in den Einkocher von oben 7 Liter Dinnmaische in den Einkocher
umgeschopft. umgeschopft.
Auch diese wird zunachst auf 70 °C zur Verzucke Auch diese wird zunachst auf 70 °C zur Verzucke
rung erwarmt und 10 Minuten auf dieser Tempe rung erwarmt und 10 Minuten auf dieser Tempe
ratur gehalten, bevor sie unter Rilhren zum ratur gehalten, bevor sie unter Rithren zum
Kochen gebracht wird. Die Dinnmaische kocht Kochen gebracht wird. Die Dinnmaische kocht
fiir 10 Minuten. bevor sie unter Rilhren lanasam fiir 10 Minuten. bevor sie unter Rihren lanasam
138 Graph tauschen Neue Date_l . . . .
S$137 Zweimaischverfahren fiir ein kerniges trockenes Bier.xIsx
Entweder man friert am néchsten Brautag etwas Wiirze
Entweder man friert am néachsten Brautag etwas Wiirze ein, oder man nimmt Trockenmalzextrakt. Die Wiirze
Abschnitt Hefestarter linke Spalte letzter ein, oder man _nimmt Trockenmalzextrakt. Die Wiirze sollte etwavG bis 8GG% Extraktgehalt habelj. Um der
207 Abschnitt sollte etwa 6 bis 8GG% Extraktgehalt haben. Um der Hefe auf die Spriinge zu helfen, kann der Einsatz von
Hefe auf die Spriinge zu helfen, kann der Einsatz von Hefenahrsalz, das sind Ammoniumsalze, sinnvoll sein. Dem
Hefenahrsalz, das sind Ammoniumsalze, sinnvoll sein. Trockenmalzextrakt etwas, etwa 1-2%, Haushaltszucker als Angarzucker
zuaeben.
Gehen wir von den 20Litern Wiirze aus, die wir Gehen wir von den 20Litern Wiirze aus, die wir
hier im Buch immer zugrunde legen, und wahlen eine hier im Buch immer zugrunde legen, und wahlen eine
207 Abschnitt Hefestarter rechte Spalte erster Stammwiirze von 12GG%, so ergeben sich nach obiger Ainderung zur Klarstellung Stammwiirze von 12GG%, so ergeben sich nach ebiger der
Abschnitt Faustformel etwa 240Milliarden bendétigter Zellen. Das Faustformel von Seite 205 etwa 240Milliarden benétigter Zellen. Das
ergibt bei den angenommenen 100Millionen Zellen je ergibt bei den angenommenen 100Millionen Zellen je
Milliliter insgesamt einen Starter mit 2,5Litern. Milliliter insgesamt einen Starter mit 2,5Litern.
" " . Die oben angesprochene Wiirze wird durch Abko
. . Die oben angesprochene Wiirze wird durch Abko . I .
207 Abschn!n Hefestarter rechte Spalte zweiter chen sterilisiert und dann kochend heiR in geeignete chen keimarm genjacht‘und dann kochend he_lB in geeignete »
Abschnitt . Laborflaschen gefiillt — idealerweise werden sie autoklaviert, wenn ein Autoklav
Laborflaschen gefiillt —
zur Verfigung steht.
Hier wissen wir, dass
Hier wissen wir, dass bei unserer Sudhausausbeute von 70% 100 Gramm
Praxistipp: Parti Gyle — oder: eine Maische, |bei unserer Sudhausausbeute von 70% 100 Gramm Malz 1Liter Wiirze mit einer Extraktkonzentra
157 mehrere Biere Malz 1Liter Wiirze mit einer Extraktkonzentra Erginzung tion von 7GG% erzeugt. Das heiR3t, es entstehen
2. Seite, rechte Spalte tion von 7GG% erzeugt. Das heif3t, es entstehen 0,7Gramm Extrakt je Gramm eingesetztes Malz. Da die Extraktkonzentration
0,7Gramm Extrakt je Gramm eingesetztes Malz. des Malzes bei der Sudhausausbeute unberiicksichtig bleibt, bleibt sie es auch
hier.
3 = _ _ MExrake benoriglg] _
Praxistipp: Parti Gyle — oder: eine Maische, gr::f;gjm—"iﬁ;,—z . Mscniseung gesuche 9] = Sudhausausbeute (%] 00 =
157 mehrere Biere

2. Seite, rechte Spalte, erste Formel

2972,21 g Extrakt

—_ = =4246 g Malz
0,70 g Extrakt / g Malz

2972,2g Extrakt

0 -100 = 42469




Praxistipp: Parti Gyle — oder: eine Maische,

Diese werden nun in etwa 1:4 eingemaischt, also
auf ein Kilogramm Malz 4 Liter Wasser, in unserem
Beispiel also etwa 17 Liter Wasser. Das ergibt in
etwa eine Vorderwiirzekonzentration von 21,2GG%

Diese werden nun in etwa 1:4 eingemaischt, also

auf ein Kilogramm Malz 4 Liter Wasser, in unserem

Beispiel also etwa 17 Liter Wasser. Das ergibt theoretisch eine i

etwa-eine Vorderwiirzekonzentration von 24,7 GG%

odereinerSG-von-1;088 wenn sich der gesamte errechnete Extrakt l6sen wiirde
und wir die gesamte Vorderwiirze gewinnen kénnten. Das gelingt aber nicht. Im

157 mehrgre Biere oder einer SG von 1,088. Nun kann mit demselben Hobbybereich hat sich ein Ausbeutefaktor von 0,85 etabliert. Das heit nur 85%
2. Seite, rechte Spalte . P s
Ansatz wie oben berechnet werden, wie viel dieser des Extraktes werden gewonnen. Uberschlagen erwarten wir also eine
Vorderwiirze nétig sind, um die 7Liter mit einer Vorderwiirzekonzentration von 21 GG% Nun kann mit demselben
Extraktkonzentration von 20 GG% zu erzeugen. Ansatz wie oben berechnet werden, wie viel dieser
Vorderwiirze nétig sind, um die 7Liter mit einer
Extraktkonzentration von 20 GG% zu erzeugen.
Praxistipp: Parti Gyle — oder: eine Maische, Czi01 [GG%) 20%
157 mehrere Biere Ve = S omee y o 2% 510661 Worderwirzelll = —==—— = s Vzietmenge ] = 5757 70 = 6,667
€ Vordermteze = Coo =" 312 % CVorderwirze [GG%] 1%
2. Seite, rechte Spalte, 2. Formel woeze
Fillt man nun diese 6,6Liter Vorderwiirze mit Fallt man nun d|e§e 6.7 !_lter Vorderv‘_/urze mit .
) - N " Brauwasser auf die gewiinschten 7 Liter auf, ergibt
Brauwasser auf die gewiinschten 7Liter auf, ergibt . -
. " sich der gewiinschte Extraktgehalt von 20 GG%.
sich der gewtinschte Extraktgehalt von 20 GG%. . -
" Nachdem diese Menge an Vorderwiirze entnommen
Nachdem diese Menge an Vorderwiirze entnommen .
wurde, wird noch entsprechend der Verdampfungs
wurde, wird noch entsprechend der Verdampfungs N . -
- . . . - - rate Wasser zugefiigt und die Wiirze nach Rezept
Praxistipp: Parti Gyle — oder: eine Maische, |rate Wasser zugefuigt und die Wiirze nach Rezept N . .
. mit Hopfen gekocht. Das heif3t, wenn die eigene
mehrere Biere mit Hopfen gekocht. Das heif3t, wenn die eigene P
157 Anlage zum Beispiel eine Verdampfungsrate von
2. Seite, rechte Spalte, Abschnitt nach 2. Anlage zum Beispiel eine Verdampfungsrate von : .
10% je Stunde hat, werden noch 700 Milliliter
Formel 10% je Stunde hat, werden noch 700 Milliliter
Wasser mehr dazugegeben. Natdrlich kann man auch nach dem Kochen wieder
Wasser mehr dazugegeben. Die restliche Maische " . .
L . auf die gewiinschte Stammuwiirze verdiinnen. Die restliche Maische
wird entsprechend geléautert und die Wiirze in ird hend gela d die Wil .
einem anderen GefaR aufgefangen. Es wird so lange W_'r entszrec eg fgiautfn fun e E urz.edln |
angeschwanzt, bis sich die gewlinschte spezifische einem in "eren b'e a_ r?s_ge 3”99”‘ h S Wi sfo a:ge
Extraktkonzentration von 10 GG% einstellt angeschwanzt, I.S sich die gewunsc_ te spezifische
Extraktkonzentration von 10 GG% einstellt
Zeile 1: mtb Brautechnik Zeile 1: mbt Brautechnik
480 Zeile 17 Spalte 1+7 Zeile 7: www.mtb-technik.com Zeile 7: www.mbt-brautechnik.com
480 Tabelle Hinterlegung nicht abwechselnd
Sollte es wirklich notwendig sein, Flaschen zu S?”FE es wirklich notwen_dlg sein, Flaschen ZL.J
- . N reinigen, dann werden die Flaschen zuerst mit war
reinigen, dann werden die Flaschen zuerst mit war b
- mem Wasser ausgespiilt, um den groben Schmutz
mem Wasser ausgespiilt, um den groben Schmutz . . "
H ) " zu entfernen. Als zweiter Schritt kommt die gute alte
zu entfernen. Als zweiter Schritt kommt die gute alte ) ) . N .
s ) . N . Flaschenbiirste zum Einsatz. Die mechanische Wirkung
Flaschenbiirste zum Einsatz. Die mechanische Wirkung . o 5 y A N
. o N N . . einer Birste ist leider heute allzu oft in Vergessenheit
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Geschirrsptlmaschinenreiniger je Liter aufgelost
wurden, und bleiben darin etwa 10Minuten. Gemeint
ist das Reinigungsmittel, mit dem das Geschirr
gereinigt wird, nicht die Maschine selbst. Man sollte
unbedingt darauf achten, dass das Mittel geruchlos
ist.

Geschirrsptilmaschinenreiniger je Liter aufgelost

wurden, und bleiben darin etwa 10Minuten. Gemeint

ist das Reinigungsmittel, mit dem das Geschirr

gereinigt wird, nicht die Maschine selbst. Man sollte

unbedingt darauf achten, dass das Mittel geruchlos

ist. Wer es sich einfach machen will, investiert in eine Flaschenfee, einen
Einsatz fir Geschirrsptilmaschinen. Die Webadresse findet sich im Anhang.







