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Sud-Nr. Sorte | Kurpfilzer Blut |

Stil{Landbier

Info | Gewiinschte Biermenge

als Ausgangsgrof3e fiir

Ausschlagwiirzemenge| 40,0 Liter| Stammwiirze der Ausschlagwiirze 12,0 °P

Sudhausausbeute C——> Schiittung

Info |Berechnung des Hauptgusses

— Vorderwﬁrzekonzentration —> Hauptguss

Info |Gesamtmaischeberechnung

B ]

Info | Gaskocher

Malz EBC % Menge Hauptguss Liter
Schiittung 19| 700% 7,18 kg Anmerkungen:

|Pilsner Malz 4] 42,0% 3,01 kg

|Mﬁnchner Malz 22" 58,0% 4,16 kg

|<Malzsorte wihlen>

|<Malzsorte wihlen>

|<Malzsorte wihlen>

|<Malzsorte wihlen>

EBC-Farbwertskala

e T I

I. Maischen

Kochmaische in der Pfanne um|:|Uhr |:| Liter mit|:|°C

| keine Rastl

| keine Rastl

| keine Rastl

Gesamtmaische in der Pfanne um Uhr Liter mit°C pH

| Eiweiﬁrastl AufheizenUhr bisUhr v0n°C auf] °C

| Auftheizzeit: | 0 | min. |

| Maltoserastl

| Auftheizzeit: | 2 |m1'11. |

| Verzuckerungsrastl

| Aufheizzeit: | 5 |m1'n, |

| Endverzuckerungl

Rast von| 10:50 [Uhr

Aufheizen| 11:20 [Uhr
Rast von| 11:30 [Uhr

Aufheizen| 12:00 [Uhr
Rast von| 12:05 [Uhr

Rast von| 13:00 [Uhr

bis Uhr

bis Uhr
bis[ 12:00 | Uhr

bis| 12:05 |Uhr
bis| 12:50 [Uhr

bis Uhr

bei[ 57,0]°C

V0n°C
bei[ _62,0]°C

v0n°C
bei[ 72,0]°C

bei[ 76,0]°C

Rast min

auf| °C
Rast min

auf| 72,0|°C
Rast min

Rast min
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II. Abmaischen

BeginnUhr

[ 300]Liter

| Verzuckerung |

Ende Uhr

II1. Liuterruhe

Beginn| 13:15({Uhr

Ende| 13:30|Uhr

Rast: min

IV. Liutern

BeginnUhr

bis| 13:45|Uhr
bis| 13:57|Uhr

Vorderwiirze von| 13:40(Uhr

Nachguss von| 13:50|Uhr

Empfehlung Nachgiisse Ges.

GlattwasserlIl"Brix =) | 5,6|°P

Ges. Liter
Ges. Liter

Ges. Liter

Info | IBU-Berechnung nach der Glenn-Tinseth-Formel

Hopfen- Hopfensorte Menge o-Sdure Kochzeit Pellets Gabe nach

gabe [g] [%] [min.] Wiirzebruch

[1.] [Amarilo | [ 40g] [ 88% [ 65min] = [ 26]U

[2.] [Amarillo | [ 30g] [ 88% [ 40min] = [ 18]iBU

[3.] [Amarillo 10g 8,8% 10min. | =[__ 4JmU

[4] | | [ [ = I 336
Nachisomerisierungszeit/W. hirlpool Gesamt IBU

Dem IBU-Wert entsprechender Bierstil[Altbier, IPA |

V. Biersieden

Aufheizen von| 14:00|Uhr

Wiirzekochen| 14:20|Uhr

bis Uhr V0n°C
bis Uhr min

aufl 100,0 | Auf]zejzzeitl 15 |m1'n, |

mitl 40,0|Liter | 12,8

°C

°P pH| |

1. Hopfengabe Uhr beiLiter g SortelAmarillo | |Aromahopfen |
2. Hopfengabe Uhr beiIIlLiter g SortelAmarillo | |Aromahopfen |
3. Hopfengabe Uhr beiLiter g SortelAmarillo | |Aromahopfen |
4. Hopfengabe:IUhr beiIIlLiter I:l g Sortel | |Hopfentyp? |
VI. Speiseentnahme
Entnahme umUhr Liter (:Zl @Liter
VII. Ausschlagen
Ausschlagen uml 16:30|Uhr mitI 35,0|Liter und| 15,0(°Plato bei le | MAlkoholgehalt

=) [ 15,25|Ausbeutefaktor =)  Sudhausausbeute| 81,8 |%

Restextrakt % :> Vol.%

Unterschrift Biersieder
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