
SI OS Maischkit  No 2.doc   2002 SIOS HOMEBREW SHOP 

 
 
 
 
 
_______________________________________________________________________________________  

WeischwieWeizen SI OS Maischkit  No 2 
Weischwieschön, so ein fr isches Weizenbier an einem  lauen 
Som m erabend!  Und wenn es sich dann noch um  ein Eigenbräu 
handelt , dann ist  das fast  wie Him m el auf Erden. Der spezifische 
Geschm ack stam m t  in erster Linie vom  Hefestam m , der besonders 
viele Ester produziert . Diese verleihen dem  Bier die bekannten Noten 
von Nelken, Banane, Pfeffer, Muskat  usw. 
��� �����	� 
�����
���������
���������� �!
"� �$#&%	'�� �)(����*�	��
+�$,��.-�� /"0 �1� -2
����3-4�5�6�"#&%4� 7�
"8"-4�	(),6-4��

��
��+
"8�-4�59�
"#&'"��:;��� ��<5���.�5#&%	� ���"��
���
��!
"0 =$�5,�������
2�$� 
��+8��6�*��� � ��<5���?>2� �5#&%4��:;@;� �����
��8�����94�����1��
2�;� ��
"
	%"
"
��2�	�6�!��
�����
"�6����%���
��	��
2���	� 
�����
	0 � �6���$7),�8+
"0 0 �6�A��
�8����	� �6��:
B���
	
��;� �C�	��
2@;�?
��	���6�D>2� 
2
������&9�/������E<$���.�5#&%	� ��8���
�7��5,�0 0 ����
��;� �+�"� ��F��6���2��
	�2�	��

F�,694�1��
�� >HGI��%	0 �5#&%"�?
"
	'�
����18	�	(�
"%	�*��
4:

 

=XWDWHQ�I�U����/LWHU��
 4.7 kg Malzm ischung bestehend aus 
  45 %  Lagerm alz hell und 55 %  Weizenm alz hell 
 25 g Saazer Hopfenpellets (3.6 %  α-Säure)  ...75 m in 
 1 Paket  obergärige Trockenhefe oder 
 1 Paket  Wyeast  3068 Weihenstephan Wheat  Hefe 
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• Das Malzschrot  m it  12 Liter Wasser (45°C)  verm ischen und die Tem peratur dieser Maische bei 42°C 10 

Minuten lang halten.  
• Gleichm ässig und unter stetem  Rühren auf 50°C aufheizen. Auf dieser Tem peratur 20 Minuten rasten lassen, 

dabei gelegent lich um rühren.  
• Dann auf 64°C erwärm en, noch einm al 20 Minuten rasten lassen.  
• Auf 73°C erwärm en, weitere 20 Minuten rasten lassen.  
• Schliesslich auf 78°C erwärm en und abm aischen, das heisst  die Maische in den Läuterbot t ich schöpfen. Die 

Maische dann 10 Minuten stehen lassen.  
• Mit  ca 20 Litern Wasser (78°C)  abläutern oder solange, bis 23 Liter Würze in der Pfanne sind.  
• Während des Abläuterns die Würze auf 78°C halten (Verzuckerungstem peratur)  
• Den Hopfen gem äss obigen Angaben m itkochen. Die Gesam tkochzeit  entspricht  der längsten 

Hopfenkochdauer. 
• Am  Ende der Kochzeit  einige Minuten warten, Whir lpooleffekt  in der Pfanne erzeugen und nochm als 10 

Minuten warten. Jetzt  die heisse Würze klar abziehen, z.B. m it  dem  SIOS Würzesyphon. 
• Anschliessend die Würze auf ca 20°C abkühlen.  
• Durch Um schüt ten oder heft iges Rühren die Würze m it  genügend Sauerstoff versetzen. Die akt ivierte Hefe 

bei ca 22°C anstellen.  
• Die Hauptgärung dauert  bei 22°C ca 4 bis 7 Tage. Wenn der Kräusen zusam m engefallen ist , (nach 3 bis 5 

Tagen)  kann die Hefe geerntet  und das Bier um gefüllt  werden. Das beschleunigt  die Gärung und das Bier 
wird schneller klar. 

• Sobald der Endvergärungsgrad erreicht  ist , d.h. wenn die Messung m it  der Bierspindel während m indestens 
24 Stunden konstant  bleibt , kann das Jungbier in Flaschen abgefüllt  werden. Das beschleunigt  die Gärung 
und das Bier wird schneller klar. 

• Pro Liter Jungbier 7 g Zucker oder 9 g Malzext rakt  beigeben, Flaschen verschliessen und bei 20°C einige 
Tage nachgären lassen. Dann die Flaschen m öglichst  kühl lagern. 

• Das Bier ist  t r inkreif nach drei bis vier Wochen. Kühl und dunkel gelagert  hält  es sich m onatelang fr isch. Der 
Bodensatz besteht  aus Hefe und gehört  zu einem  echten Hausbräu. 
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SIOS Gm bH 
Post fach 2004 
CH-8645 Jona�
ht tp: / / www.sios.ch 

Tel:  055/ 246 40 46
Fax:  055/ 266 14 43 

Téléphone:  055/ 266 14 41
E-Mail:  sios@sios.ch
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