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WeischwieWeizen

Weischwieschdn, so ein frisches Weizenbier an einem lauen
Sommerabend! Und wenn es sich dann noch um ein Eigenbrau
handelt, dann ist das fast wie Himmel auf Erden. Der spezifische
Geschmack stammt in erster Linie vom Hefestamm, der besonders
viele Ester produziert. Diese verleihen dem Bier die bekannten Noten
von Nelken, Banane, Pfeffer, Muskat usw.

E-Mail: sios@sios.ch

SIOS Maischkit No 2

Biertyp Weizenbier hell
Gérverfahren  obergérig
Maischverfahren aufsteigende Infusion
Ausschlagwiirze 23 Liter
Stammwiirze 13.50%
Original Gravity 1052

Die Zutaten fiir das SIOS Maischkit wurden sorgféltig ausgesucht, abgewogen Endvergérungsgrad  3.25%
und abgepackt. Die verschiedenen Malzsorten sind bereits vermischt. Bitte Final Gravity 1013
uberpriifen Sie anhand der untenstehenden Zutatenliste, ob alles dabei ist. Farbe (nach EBC) 8- 12
Wenn Sie den Brautermin auf spdter verschieben, sollten Sie die Hefe und den Bittere (nach EBC) 12-18

Hopfen im Kiihlschrank aufbewahren.

Reifung 4 Wochen/4°C

Die Daten gelten bei folgenden Werten:

Zutaten fiir 20 Liter Sudhaussausbeute: ca 65%
4.7 kg Malzmischung bestehend aus Scheinbarer Vergérungsgrad: 70— 75 %
45 % Lagermalz hell und 55 % Weizenmalz hell Schwand: 8- 10 %
25¢g Saazer Hopfenpellets (3.6 % o-Saure) ...75 min
1 Paket obergéarige Trockenhefe oder
1 Paket Wyeast 3068 Weihenstephan Wheat Hefe

Zubereitung

Das Malzschrot mit 12 Liter Wasser (45°C) vermischen und die Temperatur dieser Maische bei 42°C 10
Minuten lang halten.

Gleichméssig und unter stetem Rihren auf 50°C aufheizen. Auf dieser Temperatur 20 Minuten rasten lassen,
dabei gelegentlich umrihren.

Dann auf 64°C erwdrmen, noch einmal 20 Minuten rasten lassen.

Auf 73°C erwarmen, weitere 20 Minuten rasten lassen.

Schliesslich auf 78°C erwdrmen und abmaischen, das heisst die Maische in den Lauterbottich schépfen. Die
Maische dann 10 Minuten stehen lassen.

Mit ca 20 Litern Wasser (78°C) ablautern oder solange, bis 23 Liter Wiirze in der Pfanne sind.

Wahrend des Ablauterns die Wiirze auf 78°C halten (Verzuckerungstemperatur)

Den Hopfen gemass obigen Angaben mitkochen. Die Gesamtkochzeit entspricht der langsten
Hopfenkochdauer.

Am Ende der Kochzeit einige Minuten warten, Whirlpooleffekt in der Pfanne erzeugen und nochmals 10
Minuten warten. Jetzt die heisse Wiirze klar abziehen, z.B. mit dem SIOS Wirzesyphon.

Anschliessend die Wirze auf ca 20°C abkuhlen.

Durch Umschitten oder heftiges Rihren die Wiirze mit genligend Sauerstoff versetzen. Die aktivierte Hefe
bei ca 22°C anstellen.

Die Hauptgarung dauert bei 22°C ca 4 bis 7 Tage. Wenn der Krdusen zusammengefallen ist, (nach 3 bis 5
Tagen) kann die Hefe geerntet und das Bier umgefillt werden. Das beschleunigt die Garung und das Bier
wird schneller klar.

Sobald der Endvergarungsgrad erreicht ist, d.h. wenn die Messung mit der Bierspindel wahrend mindestens
24 Stunden konstant bleibt, kann das Jungbier in Flaschen abgeflillt werden. Das beschleunigt die Garung
und das Bier wird schneller klar.

Pro Liter Jungbier 7 g Zucker oder 9 g Malzextrakt beigeben, Flaschen verschliessen und bei 20°C einige
Tage nachgéren lassen. Dann die Flaschen mdglichst kiihl lagern.

Das Bier ist trinkreif nach drei bis vier Wochen. Kihl und dunkel gelagert hélt es sich monatelang frisch. Der
Bodensatz besteht aus Hefe und gehdrt zu einem echten Hausbrau.

PROST!

Tipp fiir die Flaschengédrung:

Anstelle von Zucker kann auch Ausschlagwiirze verwendet werden. Man rechnet ca 14% Wiirze, bei 20 Liter Jungbier muss
also ca 2.8 Liter davon beigefiigt werden. Am besten fiillt man diese Menge heisse Wiirze gegen Ende der Kochzeit in sterile
Flaschen ab und bewahrt sie dann im Kihlschrank auf.
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