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Unter- und Ubervergérung

Gestoppte Garung und Untervergarung

Vorgange wahrend der Bierherstellung

Beispielrezept Brau2019
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Zuckerart Kettenldange Anteil
Glucose 1 5-7%
Fructose 1 1-3.5%
Saccharose 2 2.5-6%
Maltose 2 40-45%
Maltotriose 3 11-13%
Niedrige Dextrine 4-9 6-12%
Hoéhere Dextrine >9 19-24%
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Untervergarer:

Die Saccharomyces Ludwigii kann ausschliesslich
Glucose, Fructose und Saccharose vergaren.
Dies ergeben 8.5 — 16.5% des Gesamtzuckers.
Der Vergarungsgrad entspricht somit 12-15%.

Ubervergirer:

Die Ubervergarer vergaren noch weitere
Zuckerarten und erreichen somit scheinbare
Vergargrade von fast 100%.
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.cl g, Untervergarung

Gestoppte Garung:

Der selbe Vergarungsgrad wird erreicht, jedoch
konnen nach dem erzwungenen Garstop die
Nebenprodukte nicht mehr abgebaut werden.

Untervergarung:

Die Saccharomyces Ludwigii durchlauft hingegen
den ganzen Garzyklus und hinterlasst somit ein
weitgehen ,sauberes” Bier.
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e Malz: Benutzt sollten eher hellere Malze, denn
Dunkle Basismalze (wie Karamellmalze) wurden
die Restsusse eher noch erhdohen. Die Farbe
kann ggfs. mit einem Rostmalzanteil erreicht
werden.

e Ausrechnung der Stw: Der Alkohol Zielwert
betragt 0.5 Vol%. D.h. Maximal 1% Extrakt
darf vergoren werden. Mit einem Vergargrad
der Hefe von 15% sollte die Anstellwlrze somit
1/15 * 100 = 6.7% Stw. aufweisen.

e Hopfen: Gegenpart der Restsusse. D.h.
empfohlen wird ein Verhaltniss: Stw/IBU = Va
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Hauptgarung:

Durch geringen Vergarungsgrad kommt es nicht
zum Ublichen pH-Sturz. Um ideale
Arbeitsbedingungen zu haben sollte der pH auf
max. 4.4-4.8 eingestellt werden. Dies durch
zugabe von Milchsaure. Z.B. Boerovin, ca.
50ml/hl 80%iger Milchsaure.

Nachgarung und Karbonisierung:

Die Fehlende Menge CO, kann per Zwangs-
karbonisierung aus der CO, Flasche
nachgegeben werden. Alternativ kann man
auch drucklos ausgaren lassen und im Fass
zwangskarbonisieren. Flaschengarer stehen
jedoch vor einem kaum |6sbaren Problem.
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Pasteurisation ist empfohlen. Da nur 12-15%
des Extraktes vergoren werden, enthalt das
fertige Bier noch jede Menge Nahrstoffe fur
Bierschadlinge. Durch eventuelle Spuren der
Betriebshefe im Bier kdnnten diese sich
vermehren und den Restextrakt verarbeiten.

Somit wlrde der deklarierte Alkoholgehalt
Uberschritten werden und die Flaschen riskieren
zu platzen, welches zu Unfallen fUhren kdnnte.
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Schuttung : 90% Pilsner Malz (12kg)
10% Wiener Malz (2 Kg)

Maischeverfahren : Einmaischen bei 70°C, 10
Minuten. Temperatur erhohen auf 74°C, 60
min. Rast. Abmaischtemperatur von 78°C 10
Minuten halten. (Siehe Abb. S.11)

Hopfengabe : 1. Gabe bei Kochbeginn, 80g
Hallertau Comet.

2. Gabe im Whirlpool, 100g
Hallertauer Cascade und 100g
Hallertau Mandarin Bavaria.

Stammwurze Ende Kochen : 9.2-9.6%
Zugabe von Brausol im Whirlpool : 100ml
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Wurzektuhlen : Vor dem Wirzekihlen muss eine
pH Wert Korrektur auf pH 4.6-4,7 mit
Milchsaure durchgefuhrt werden.

Vergarung : Mit der Hefepaste BrewMasters L-
ACY. Dosierung von 130g/hl. Gartemperatur
von 20-22°C wahrend 3-4 Tage.

Hopfenstopfen : Gabe/Fass, 25g CT (Mischung
aus Citra und Centenial) 18BBL.

Lagerung : Runterkuhlen auf 2°C, 2 Tage lagern
und anschlieBend filtrieren. Alkoholgehalt des
fertigen Bieres : 0.45 Vol%. (dies muss bei
jeder Charge analysiert werden)
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Temperature °C
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Maischverfahren alkoholfreies Bier (5)
final Brau 2019

« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®




e Aufmerksamkeit!

Das Team von
Wenger Getranketechnologie AG und
Erbsloh Geisenheim AG

Marcel Wenger Falko Betzl
Geschéaftsfuhrer Wenger AG AuRRendienst Nord
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