Tabelle1

Maischverfahren: aufsteigende Infusion

Schiittung: 98% Pilsner Malz, 2% Sauermalz

HauptguR um 10% reduziert. Das fehlende Wasser wurde spater an anderer Stelle im Brauprozess zugesetzt.
Verhiltniss Schiittung/HauptguB: 1:4

Maische-pH: ~ 4,5

DATENREIHE Sud #024
Miutsn | Tomp."G_| Zucker in it Maischeverzuckerung Sud #024
0 57 0
. 80— 2
27 52 98 100% Malz 76°C
39 62 10,9 75 22,5
48 62 116
57 62 12,2 70 20
67 62 12,6
82 62 13,1 a-Amylase (72°C) 2
o7 62 135
112 62 137 65 17,5 é
117 62.8 3.8 o 7/ om
120 64 13,9
121 65 13,9 O 60 57°C / R-Amv 62°C | 15 4=
123 66,5 14 £ -Amylase ( ) ﬁ
125 67,5 14,1 . 55 12.5
126 68,5 14,1 (o} ’ -CIC.)
127 69.8 14,2 € >
128 706 14,2 o 50 10 o
129 71 14,3 [l / _°~<’
132 716 149
! : [$)
135 72 15,1 45 / 7.5 S
137 72 15,2 ° N
142 72 154 40 \ Temp. °C 5
147 72 15,6 \ Zucker in Brix%
153 72 15,7
157 72 15,8 35 2,5
162 72 158
73 5.0
169 74 159 30 i i i i i i T 0
172 75 159 0 25 50 75 100 125 150 175 200
175 76 15,9
180 76 16 HH H
e i - Zeit in Minuten
190 76 16,1
190 76 16,1 fodneutral Endvergargrad lag bei: 83,1% (mit obergériger Hefe)
Bearb.: Earl Scheid, Li Bfer Mikrobrau, 20.01.2007
i ahren: ren mit geteilter Schilttung
Schiittung: 75% Pilsner Malz, 25% Miinchner Malz
geteilte Schiittung: Schiittung | = 50%, Schiittung Il = 50%
Hauptgult um 10% reduziert. Das fehlende Wasser wurde spéter an anderer Stelle im Brauprozess zugesetzt.
Kochmaische: Schittung |: GuR 1= 1: 3,56; Kesselmaische: Schiittung Il : GuR | + Gug Il (Zuckerisung von 9,6°P) = 1:7,43
Maische-pH. ~5,0
DATENREIHE Sud #025
KOCHMAISCHE + KESSELMAISCHE 1 S #
Minuton | Tomp "C | Zucker i i Maischeverzuckerung Sud #025
0 53 0
6 53 d 100 35
10 53 49 50% Malz /kochs" 50% Malz
;g g? Z'g / \ Temp. °C 32,5
26 62 0,2 / \ Zucker in Brix% — 30
36 62 12,1
46 62 135 / 275 2
58 62 14,3 25 X
62 62 146 abmaischen| 5
54 53 14,7 —
& & 47 ‘b a-Amylase 1 a-Amylase 2 22,5 c
66 65,2 14,8 c 20 =3
67 66.7 149 = X
69 &8 15 a f-Amyiase 1 /] B-Amylase 2 175 g
70 69.3 15,1 £ 15 o
71 705 15.3 ] @
72 711 15,6 [l 551 125 X
725 716 159 — / ’ 2
74 72 16,4 50 ‘.“G 10 N
76 72 16,7 4 Grenzdextrinase
o 72 17,6 4513 75
101 72 7.9 u
114 S0 T8 40 5)
118 700 8
141 100 18 35 PSP 2,5
53 6.5 5 50 LR littung 2.GuB +2. 0
157 56,3 10,6 ’ ! ! ’ !
159 56.3 109 0 50 100 150 200 250 300
166 56,4 11,7 o .
173 56,6 12,1 Zeit in Minuten
182 57 122
186 59,2 12,2
188 61 123 EW-Rast: 53°C;  R-Amylasen: jeweils 62°C; ylasen: jeweils 72°C;  kochen: 100°C; inase: 57°C; 11 76°C
190 62 124
207 62 13,2
221 62 13,9
231 62 14,2
238 62 144
-z o4 145
243 66.9 14,7
245 69 14,9
246 70,2 15,6
247 il 16,3
248 714 16,7
251 718 7.1
254 72 17,5
266 72 17,6
276 72 17,8
282 72 17,9
286 73 18
291 76 8
299 76 18,1 iodneutral Endvergérgrad lag bei: 76,6% (mit untergériger Hefe)
Bearb.: Earl Scheid, Li Bfer Mikrobrau, 03.02.2007
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Tabelle1

fahren: K I ren mit geteilter Schiittung
Schiittung: 100% Pilsner Malz
HauptguR um 10% reduziert. Das fehlende Wasser wurde spater an anderer Stelle im Brauprozess zugesetzt.
geteilte Schiittung: Schiittung | = 70%, Schiittung Il = 30%
Kochmaische: Schiittung | : GuB 1= 1: 3,16; Kesselmaische: Schiittung Il : GuR | + GuR Il (Zuckerlésung von 11,8°P) = 1:14,5
Maische-pH. ~5,0

DATENREIHE Sud #026
KOCHMAISCHE + KESSELMAISCHE H
Mintan | Temp <& | Zuskar i Brth Maischeverzuckerung Sud #026
0 55 0
1 55 1.9 100 35
5 55 4 70% Malz [ kechen | 30% Maiz
1s1 gg 555 95 / \ Temp. °C 32,5
7 B 1 90 \ Zucker in Brix% — 30
15,5 57,5 6.2 °
17,5 59,3 6.8 85 / i 27,5 i
19 611 72 f=
21 618 8.2 &y / 2% &
% o 2 o P a-Amyiase shmisez/” 220 S
39 62 14,1 c 70 20 &
45 62 14,6 = / o
50 62 15 g 65 B-Amylase 1/ B-Amylase2 J 175 o
55 62 153 £ 60 /[ 15 <2
60 62 15,6 |9 / g
65 62 16
75 62 16,2 55 % / 125 3
80 623 163 50+-& 10 N
£ 64 16,4 :
86 66 164 45 75
88,5 68 16,5 Y
89,75 69,2 16,5 40 / 5)
90.75 70 16,6
92 71 169 35 - 25
= — — 1. GuR + 1. Schiittung 2. GuR + 2. Schiittung
5 73 18 30 T T T T T T 0
% 722 182 0 50 100 150 200 250 300 350
97,5 72,2 18,4 .y s .
100 722 18,6 Zeit in Minuten
105 72,2 19,1
110 72,2 19,3
115 72,2 194 EW-Rast: 55°C;  B-Amylasen: jeweils 62°C; ylasen: jeweils ~72°C;  kochen: 100°C;  Gi inase: 57°C; i 80°C
123 722 196
127 74 19,6 iodneutral
130 78 19,6 iodneutral
131,5 81 19,6 iodneutral
133 84 19,6 sehr schwach iodpositiv
135 88 19,6 'schwach iodpositiv
1365 90 196 iodpositiv
143 100 19,6 stark iodpositiv
161 100 21,8 stark iodpositiv
178 100 239 Stark iodpositiv
s ) 118
185 56,8 12,3
188 56,9 12,8
190 57,2 12,9
195 57,2 13
200 57,2 [EX]
205 57,2 134
213 57,2 13,2
216, 58 13,2
218,5 591 13,2
220 60 13,25
221,5 61 13,25
223 61.7 133
2255 62 134
235 62 136
240 62 13,7
250 62 13,8
260 62 14
273 62 %]
207 63 14,2
280 65 14,2
282 66.1 14,3
283 67 14,3
285 68 143
288 69.5 14,6
289 70 15
290 70,5 15.2
291 [l 15,6
292 71,5 15,9
293 718 6.1
2% 72 16,2
297 72 16,3
302 72 16,4
307 72 164
315 72 16,5
324 72 165
331 75 6.5
334 76 16,6
342 78,5 16,6
350 80 16,6 f srgrad lag bei: 78,3% (mit untergariger Hefe)
Bearb.: Earl Scheid, Li dfer Mikrobrau, 04.03.2007
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Tabelle1

fahren: K

ren mit geteilter Schiittung

Schiittung: 75% Pilsner Malz, 25% Minchner Malz

geteilte Schiittung: Schiittung | = 75%, Schiittung Il = 25%

HauptguR um 10% reduziert. Das fehlende Wasser wurde spater an anderer Stelle im Brauprozess zugesetzt.

Kochmaische: Schiittung I: GuB 1= 1: 2,92; Kesselmaische: Schiittung Il : GuR | + GuR Il (Zuckerlésung von 12,6°P) = 1:16,77
Restalkalitét des Brauwassers: 3,6°dH

Bearb.: Earl Scheid, Li

Mikrobréu, 01.04.2007

DATENREIHE Sud #027 .
KOCHMAISCHE + KESSELMAISCHE M h k g Sud #027
Minuten Temp. °C Zucker in Brix% a I SC everzu C eru n u
0 62 0
il 52 ag s kochen &
4 62 10 100 75% Malz 25% Malz
75 62 12,1 / \ Temp. °C L 40
10 62 13 95 = s —
= = = / \\ Zucker in Brix%
16 62 14,2 90 L35
19 62 14,7 85 /
24 62 15,25 /
28 62 155 80 30
36 62 16,2 o
43 62 16,5 O 75 a-Amylase 1/ a-Amylase 2
53 62 17 £ 7 F25
60 62 17,15 .
[o%
773?5 66353 1;’2 £ 65 B-Amylase 1 /— /‘\ B-Amylase 2 L 20
76 66,7 17,3 li) 60
77,15 67.3 17,35 \
785 68.2 174 55 / — 15
80 69 175
81,5 69,8 17,8 50 / L 10
82,75 705 18,1 45
84 711 183
55 715 187 40 L5
%65 72 0.1 35
87,5 72 193 - N
= = = 30 1:GuB + 1. Schittung ‘ ‘ ‘ ‘ 2.GuB +2. Schiittung ‘ ‘ 0
133 s Z 2200'045 0 25 50 75 100 125 150 175 200 225 250 275 300
106 72 20,6 Y .
777 72 2.7 Zeit in Minuten
116 72 20,8
123 72 20,9
128 72 20.9 R-Amylasen: jeweils 62°C; a-Amylasen: jeweils ~72°C; kochen: 101°C; abmaischen: 78°C
—EE Cil 20,0
144 925 209
149 01,2 21,15
166 1012 22.7
60 62.7 2.6
172 62 133
176 62 13,6
178 62 13,75
182 62 14
189 62 14,35
194 62 14,6
205 62 14,9
210 62 15
215 62 15
221 63,5 75,05
223 65 15,05
225 66,5 15,1
2265 67,7 15,1
228 69 15,15
229 69.8 15,2
230 706 154
231.15 714 1555
2525 72 1585 |
234 724 16
2355 724 16,15
240 72,1 16,35
245 718 165
254 718 16,55
264 718 16,55
268 73,1 |
270 743 16,55
272 75,7 16,6
275 77 16,6
279 78 16,6
290 78 17 iodneutral Endvergargrad lag bei: 80,1% (mit untergériger Hefe)

Zuckergehalt in Brix%
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fahren: K

Kochmaische: Schiittung | : GuR 1= 1: 345;

ren mit geteilter Schiittung
Schiittung: 98% Munchner Malz, 2% Sauermalz

geteilte Schiittung: Schiittung | = 65%, Schiittung Il = 35%
HauptguR um 10% reduziert. Das fehlende Wasser wurde spater an anderer Stelle im Brauprozess zugesetzt.

Restalkalitét des Brauwassers: 2,0°dH

Bearb.: Earl Scheid, Li

Mikrobréu, 29.04.2007

Kesselmaische: Schittung Il : GuB | + GuB Il (Zuckerldsung von 10,65°P) =

Tabelle1

1:12,50

DATENREIHE Sud #028 .
KOCHMAISCHE + KESSELMAISCHE M h k g Sud #028
Minuten Temp. °C Zucker in Brix% a I SC everzu C eru n u
0 62 0
; 2; 962 199 65% Mal — 35% Mal. 0
2 0 Malz 0 Malz
6 62 10,65 100 / \ Temp. °C 35
11 62 122 95 i o —d
= = = / \ Zucker in Brix%
24 62 13,65 90 /
30 62 14,05 F30
38 62 14,5 85 /
45 62 14.7 80 ==
49 62,1 14,85 @ a-Amylase 1 / a-Amylase2 comaischen | 5o
52 3.5 74,9 O 75
55 64,7 15,05 £ 7
55875 gg:; 1:3: S 65 B-Amylase 1 B-Amylase 2 r20
59,5 67,9 15,1 aE>
R 1 e - 15
62,5 69,7 15,2 55 /
63,5 70,1 15,25
64,5 70,8 155 50 / F10
65,5 715 15,85 45
67 722 162
s 725 6.4 40 r5
70 724 16,7 35
72 72,1 16,85 - -
& = e 301-GuB + 1. Schittung ‘ ‘ ‘ ‘ 2.GuB+2 Schittung ‘ 0
gg ;2 1;‘; 0 25 75 100 125 150 175 200 225 250 275
91 72 179 o H
= = = Zeit in Minuten
107 72 18,05
114 80 805
120 90 18.05 R-Amylasen: jeweils 62°C; a-Amylasen: jeweils ~72°C; kochen: 101°C; abmaischen: 76°C
—r 1013 1805 |
155 01,3 21,1
160 95 213
761 628 70,65
162 62 1,75
164 62 12,15
166 62 12,6
168,5 62 13
71 62 13,25
174 62 135
1815 62 139
185 62 14,05
190 62 14,25
194 638 4.3
197 66 14,4
199 67.7 14,45
2005 68,8 14,4
2015 69,7 14,4
2025 706 14,8
2035 713 15
2045 719 152
205,5 72 5.3
208 72 15,6
212 72 159
220 72 16,05
230 72 16,05
235 72 16,2
239 73 16,25
242 74 16,25
245 75 16,25
248 76 163
260 76 16,35 |iodneutral Endvergérgrad lag bei: 72,5% (mit untergériger Hefe)

Zuckergehalt in Brix%
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Schiittung: 100% Pilsner Malz
geteilte Schittung: Schiittung | = 75%, Schiittung

HauptguR um 10% reduziert. Das fehlende Wasser wurde spater an anderer Stelle im Brauprozess zugesetzt.
Kesselmaische: Schiittung Il : GuR | + GuB Il (Zuckerldsung von 12,55°P) =

Kochmaische: Schiittung | : GuR 1= 1: 2,95;
Restalkalitat des Brauwassers: -0,5°dH

11=25%

ren mit geteilter Schiittung

Tabelle1

1:17,46

DATENREIHE Sud #029 .
KOCHMAISCHE + KESSELMAISCHE M h k g Sud #029
Minuten | Temp.°C | Zucker in Brix% aischeverzuckerun u
0 56 0
15 56 2 105 kochen 40
4 56 43 100 75% Malz 25% Malz
B 56 6 / \ \ Temp. °C 5
11 56 6.5 95 Cmio 35 o
— — = / \ \\ Zucker in Brix% i
21 60 83 90 43
23 62.6 92 85 / \ F30 m
27 63 1.1 / \ =
30 62 124 80 =
34 62 13,15 Q a-Amylase 1 / \ a-Amylase 2 /~ t25 &
39 62 14 O 75 X
45 62 14,8 c \ \ Q
£ 70 1 )]
52 62 15,35 .
\ L =
= = = S g5 -Amylase 1 — \| 8-Amylase 2 20 5
53 62 16,05 £ /4 \\—/ 3
67 62 16,2 ﬁ 60 ' L15 2
73 62.6 16.4 \ N
77 65 16,55 55 - / v
80 68 16.6 ]
815 69 16,95 50 2 F10
83 70.7 7.5 45
845 72 1825 e
i 7 79,05 40 / r5
89 72,7 195
. - 35
92 72 19,7 ) -
2 1. GuB + 1. Schiittun. 2. GuR + 2. Schiittun
o7 72 20 30 T o T T T T T 2 T 0
o z 20 0 25 50 75 100 125 150 175 200 225 250 275
112 72 2025 Zeit in Minuten
115 72 20.35
121 76 20,4
125 84 20,45
132 o7 205 EW-Rast: 55°C;  B-Amylasen: jeweils 62°C; ylasen: jeweils ~72°C;  kochen: 101°C;  abmaischen: 78°C
134 01,3 20,5
163 1013 24.05
ter o7 2406 |
175 63 12,55
177 62 13
180 62 13,35
182 62 13,55
188 62 14
195 62 14,25
201 62 14,45
205 62 14.6
210 63.8 14,65
2115 655 14,65
213 67.4 14,7
2145 69 14,7
216 70.8 15,1
2175 72 154
220 723 15.75
223 724 16
227 72 16,1
233 72 16,2
238 72 16.3
244 73,3 16,3
246 74,8 16.3
250 772 16.3
—= 78 16,35
260 78 16,35 iodneutral Endvergargrad lag bei: 79,0% (mit untergériger Hefe)
Bearb.: Earl Scheid, L Mikrobréu, 08.06.2007
i ren: i ren mit geteilter Schilttung
Schiittung: 49,2 % Pilsner Malz, 48,4 % Minchner Malz, 1,6 % Sauermalz, 0,8 % Réstmalz
geteilte Schiittung: Schiittung | = 80%, Schiittung Il = 20%
HauptguR um 10% reduziert. Das fehlende Wasser wurde spater an anderer Stelle im Brauprozess zugesetzt.
Kochmaische: Schiittung | : GuB 1= 1: 2,88; Kesselmaische: Schiittung Il : GuR | + GuR Il (Zuckerlésung von 15,05°P) = 1:17,92
Restalkalitat des Brauwassers: 1,5°dH
DATENREIHE Sud #030 .
KOCHMAISCHE + KESSELMAISCHE M h k S d #030
Winuten | Tomp. € | Zucker i B7% aischeverzuckerung su
0 61 0
05 612 33 105 o 40
3 62 95 100 80% Malz ochen 20% Malz
5 62 11 / \ Temp. °C
B 62 124 PR S
o o 22 95 7/ { \ Zucker in Brix% 35
: s
15 62 14,2 90 / \ =
19 62 14,9 85 t30 M
23 62 154 \ c
26 62 15,8 :
49 62 7 ° 80 \ abmaischen | - %
22 62 171 O 75 a-Amylase 2 <
63 64,3 17,3 c 70 = | L/ %
65 67,5 17,35 - L fut
66,5 70 175 Qg5 \ 20 [
67.5 715 18,1 € B-Amylase 1 A \ /f S
69 73,5 18,65 O 60 =}
705 774 19 = k 4 r15 N
71,5 80 19.25 55 /
73 836 19.3 g
75 86.8 194 50 / r10
85 01,2 19,6 45
107 1012 24 I
710 05 22,4 40 L5
115 71 15,05
: 35
119 70 16.2 ] .
1. GuB + 1. Schiittung 2. GuR + 2. Schiittung
Ej ;? 1;1 30 T T T T T T T 0
— = — 0 25 50 75 100 125 150 175 200
132 72 18 i i
= = - Zeit in Minuten
141 72 18.3
150 72 184
159 72 18,6 R-Amylase 1:62°C;  a-Amylase 2:72°C;  kochen: 101°C;  abmaischen: 76°C
168 72,7 18,7
173 74 18,7
179 76 1838
189 76 1 iodneutral Endvergérgrad lag bei: 71,8% (mit untergariger Hefe)
Bearb.: Earl Scheid, Li Mikrobréu, 07.07.2007
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i wren: i ren mit geteilter Schilttung
Schiittung: 100 % Pilsner Malz
geteilte Schiittung: Schiittung | = 80%, Schilttung II = 20%

Hauptgu8 um 10% reduziert. Das fehlende Wasser wurde spéter an anderer Stelle im Brauprozess zugesetzt.

Kochmaische: Schiittung | : GuR 1= 1: 2,86 ;
Restalkalitét des Brauwassers: 1,8°dH

Kesselmaische: Schittung Il : GuB | + GuR Il (Zuckerldsung von 15,35°P) =

Tabelle1

1:17,83

Bearb.: Earl Scheid, L Mikrobrau, 15.09.2007

DATENREIHE Sud #031 .
KOCHMAISCHE + KESSELMAISCHE M h k g S d #03 1
Minuten Temp. °C Zucker in Brix% aISC everzuc eru n u
0 61 0
3 615 7 105 koch 45
5 = T 100 |_80% Malz ochen _ 20% Malz
9 62 12,2 / \ \ Temp. °C L 40
14 62 14,1 95 AR B
18 2 5 9 / \ \ Zucker in Brix%
2 2 5.7
23 22 16525 / \ r35
: 85
43 62 17.3 \
52 62 17,75 80 30
50 62 78 o \ abmaischen
68 62 18,15 O 75 [__eAmyesez
75 55,5 8.2 < f25
76,5 67 182 - 70 J
o _—— 1\
77,5 59,3 183 g 65 = |
79 72 19,55 mylase A \ 20
80,5 76,8 20 ﬁ 60 Te
81,5 79,7 201 8 \/
83 84 203 55 / 2 15
845 87 204 3
86,5 91,7 20,5 50 / % L1o
88,5 9.4 206 45
90,5 101 20,7 /
91 1017 207 40 / L5
110 01,7 23
114 o7 23 35 ) o
= = == 30 ] 1-GuB + 1. Schittung ‘ ‘ ‘ 2. Gt +2. Schiittung ‘ 0
Eg ;1 ‘Z 1175'335 0 25 50 75 100 125 150 175 200
126 72 18 Zeit in Minuten
129 72 182
141 72 187
153 72 19
162 72 19 R-Amylase 1: 62°C; a-Amylase 2: 72°C; kochen: 101°C; abmaischen: 76°C
166 758 0.1
70 76 191
182 76 19,1 iodneutral Endvergargrad lag bei: 71,8% (mit untergériger Hefe)

Zuckergehalt in Brix%

(C) 2007, Earl Scheid

i ren: i ren mit geteilter Schiittung
Schiittung: 100 % Dunkles Malz von 35 EBC.
geteilte Schittung: Schiittung | = 85%, Schiittung Il = 15%

HauptguR® um 10% reduziert. Das fehlende Wasser wurde spater an anderer Stelle im Brauprozess zugesetzt.

Kochmaische: Schiittung | : GuR 1= 1: 2,56 ;
Restalkalitét des Brauwassers: 3,6°dH

Kesselmaische: Schittung Il : GuR | + GuR Il (Zuckerldsung von 15,8°P) =

1:241

Bearb.: Earl Scheid, Lil Mikrobréu, 11.11.2007

DATENREIHE Sud #034
KOCHMAISCHE + KESSELMAISCHE S #
OCHWAISCHE * KESSELAISCHE___ Maischeverzuckerung Sud #034
0 62 0
05 62 3 105 - P - 45
3 62 B 100 85% Malz 15% Malz
6 62 10,1 / \ \ Temp. °C | 40
B 62 11,2 95 P
= = = / | \ Zucker in Brix%
21 62 4.2 90 135
31 62 15,05 / \
43 2 16 85 \
54 2 16,35
59 2 16,4 o 80 \ e |
65 2 16,55 O 75 FAmylase 2
69 64.6 16.65 < r25
715 67,3 16,8 - 70
73 69 17,3 Qg5 - _—\
745 703 184 qE) B-Amylase 1 / \ F20
76 72 19,2 60 =
78 747 19,75 L & v
795 76,7 20,06 55 ® 15
81 779 20,3 50 <
825 785 20,45 / ® L 10
85 795 20,7 45
87 825 20,9 /
90 87.5 21 40 lg
92 ot 21,05
3 35
gsf 91?”7 ;11 30 J1:6uB + 1. Schittung 2. GuB + 2. Schiittung 0
; ! ! ! ! ! ! ! !
- = = 0 25 50 75 100 125 150 175 200 225
1 708 15, Zeit in Minuten
3 705 16,
135,5 71 17
137 715 17,2
1395 72 17,5 B-Amylase 1:62°C;  a-Amylase 2:72°C;  kochen: 101°C;  abmaischen: 76°C
141,5 72 17,75
146 72 18
149 72 18,1
158 72 18,25
179 72 185
192 7 18,65
o7 7 8.7
203 7 1875
219 7 18,75 Endvergéirgrad lag bei: 56,8% !

Zuckergehalt in Brix%

(C) 2007, Earl Scheid
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Tabelle1

fahren: K I ren mit geteilter Schiittung
Schiittung: 98,4% Pilsner Malz, 1,6% Sauermalz
geteilte Schiittung: Schittung | = 70%, Schiittung Il = 30%
HauptguR um 10% reduziert. Das fehlende Wasser wurde spater an anderer Stelle im Brauprozess zugesetzt.
Kochmaische: Schiittung | : GuB 1= 1: 2,49; Kesselmaische: Schiittung Il : GuR | + GuR Il (Zuckerlésung von 13,5°P) = 1:11,47
Restalkalitét des Brauwassers: 1,4°dH

DATENREIHE Sud #035 .
KOCHMAISCHE + KESSELMAISCHE Sud #035
Minuten Temp. °C Zucker in Brix% MaISCheve rZUCkerung u
0 65,0
2 625 6.0 105,0 50,0
s Eoh T O 70% Malz kochen ~ 30% Malz .
B 625 14,3 , / \ \ Temp. °C L450
1 62,5 15,6 s | — °
J = = 95,0 | \ \ Zucker in Brix% 2
225 62,5 17,8 90,0 40,0 =
34 62,5 18,8 85.0 / \ m
54 62,5 19,8 o \ ) L350 £
63 62,5 20,0 80.0 i
72 62,5 20,1 ° ’ \ ©
755 560 70,1 O 750 Amylase 2 /— 300 5
76,5 7.0 20,2 c \ I—/
775 68,0 202 = 700 .} Los 0 2
78.2 69.3 20.2 2 650 B-Amylase 1 _—— \\ R-Amylase 2 SN
79,2 70,5 207 % U VADZ \\ \‘ S
80,5 72,0 214 S
81,5 73.6 21,7 = o0 @ \\—/ o 200 N
. . . 2
825 75,0 22,0 55,0 / g \K’ 150
84 77,0 223 50.0 £ )
855 79,0 225 ’ / < Grenz-
87 81,0 22,7 45,0 10,0
88,5 83,0 22,9 I
90 85,0 23,1 40,0
91,5 87,4 233 350 I 5.0
—t 2.0 2. "~ | 1. GuB + 1. Schiittung 2. GuR + 2. Schiittung
e e 300 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ 00
e = = 0 50 100 150 200 250 300
1415 57.0 135 itk A
— = — Zeit in Minuten
143 57,0 14,2
144,5 57,0 14,5
1465 57,0 14,6 R-Amylasen: jeweils ~63°C;  a-Amylasen: jeweils ~72°C;  kochen: 101°C;  Grer 57°C; 77°C
150 57,0 14,8
155 57,0 15,0
161 57.0 152
766 56,0 5.4
168 59,3 15,5
71 61.9 15,6
175 63.0 159
81,5 63,0 6.3
189 63,0 16,8
196 63,0 7,1
208 63,0 17,3
220 63,0 174
225 64.8 17,5
227 66.2 17,5
229 68.0 17,6
231 69.2 17,7
2322 704 18,0
234 72,0 184
236 72,0 18,8
237 72,0 19,0
240 72,0 19,1
244 72,0 19,2
252 72,0 19,3
264 72,0 193
267 73,0 194
270 75,0 194
273 77.0 194
279 77,0 19,4 iodneutral Endvergérgrad lag bei: -
Bearb.: Earl Scheid, Li dfer Mikrobrau, 09.12.2007
Die aktuellen Diagramme sind zu finden unter: http://hobbybrauerboerse.tripod.com/PDF-Dateien/Maischeverzuckerung.pdf

Berechnung des méglichen Vergarungsrgrad fiir Sud #035

Unter Annahme, dass die B-Amylase vergarbare Zucker erbringt von: 87,0 %
Unter Annahme, dass die a-Amylase vergérbare Zucker erbringt von: 20,0 %

%-Ant.Schittung I: 70,0 %

Kochmaische

Zuckergehalt 68°C: 20,2 %Brix maglicher VG: 84,4 %
Zuckergehalt 78°C: 22,7 %Brix

Gesamtmaische

vor Schiittung II: 13,5 %Brix

Zuckergehalt 68°C: 17,6 %Brix moglicher VG: 743 %
Zuckergehalt 78°C: 19,4 %Brix

Der mogliche Endvergérgrad liegt bei etwa: 81,4 %

Seite 7



	Tabelle1

