Menge
Stammwiirze
Alkohol
Bittere
Farbe
CO,-Gehalt
Restalkalitat
— Sudhausausbeute
Effektive
Sudhausausbeute
Vergarungsgrad
F;é%‘; Anteil [%]
Pilsner Malz
#546211 . Lot
Miinchner Malz
Typ 2 #546211 22 o
Caramalz hell,
CARAHELL® 25 50
#533489
Melanoidinmalz
#537623 i el
Gesamtschittung
Menge [I]
Hauptguss 43,80
Nachguss 26,70
Gesamtmenge 70,50

Lauft gut (#61)
Mérzen/Oktoberfestbier

Sud Rezept
54,0 54,0 I Grainfather
’ ’ Brauanlage
13,2 125  °P %€ a0
0,4 5,0 % Wasserprofil  Profil 1
25 25 IBU Braudatum 10.04.21
14 14 EBC Abfilldatum
00 50 g/l Reifezeit 4 Wochen
4,40 0,00 °dH
66,0 - %
63,4 59,9 %
0 73 %
Bemerkung
Rezept aus MaischeMalzundMehr
Autor: optimist
Datum: 23.01.2019
Sorte: Marzen/Oktoberfest
AR ER
Sw
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. Alpha Kochdauer Menge
Menge [k Zeitpunkt -
ikl > [%] [min] [o]
Herkules .
9,49 #520799 Vorderwurze 14,7 70 19,7
147 Spalter
’ Select 1 Kochen 5,8 35 9,7
#520799
0,59 Spalter
Select_1 Kochen 5,8 15 8,5
5 #520799
’ Mandarina
11,84 gaHvar'a Kochen 8,9 5 36,3
#520799
Zugabe nach [Tage] Menge
Fermentis
Saflager
W- 3
34/70_1
#530733



Irish Moos
#546211

Einmaischen
1. Rast
2. Rast
Abmaischen

Zeitpunkt

Kochen, 15 min

Maischplan

Temperatur [°C]
67
63
73
78

Menge
10,00 g

Dauer [min]
5
35
25
1



