German Pils
Autor: Bunthaus Brauerei

Typ: Maischesud

IBU : 30 (Tinseth)
BU/GU : 0.62

Farbe : 10 EBC
Karbonisierung : 5 ¢g/L

Stammwiirze vor Kochen : 11 °P
Stammwiirze :11.9 °p
Restextrakt 1 2.6 °P

Vergarbare Zutaten (4.25 kg)
2.73 kg - Pilsner Malz 3.9 EBC (64.2%)
820 g - Wiener Malz 5.9 EBC (19.3%)

250 g - Minchner Malz 15 EBC (5.9%)
250 g - Sauermalz 6 EBC (5.9%)
200 g - Karamell Red 47.5 EBC (4.7%)

Hopfen (86 g)

60 min - 12 g - Magnum - 14% (20 IBU)
10 min - 7 g - Cascade - 6% (2 IBU)

10 min - 7 g - Mosaic - 12.25% (4 IBU)
10 min - 7 g - Simcoe - 13% (4 IBU)

Stopfhopfen

6 Tage - 19 g - Mosaic - 12.25%
6 Tage - 19 g - Simcoe - 13%

6 Tage - 15 g - Cascade - 6%

Hefe
22 g - SaflLager W34/70
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Allgemein
SudgroRe : 22 L
Kochvolumen 1 24.92 L

Volumen nach Koch.: 22.92 L

Maischwasser :12.75 L
Nachgusswasser :15.25 L 10 EBC
Nachgusswasser-Te.: 80 °C

Kochzeit : 60 min

Wasser gesamt : 28 L

Gesamteffizienz: 80%
Maische Effizienz: 80%

Maischprofil

Bunthaus Pils

62 °C - 50 min - Einmaischen
72 °C - 30 min - Temperatur
78 °C - 1 min - Temperatur
Garprofil

Lager

10 °C - 14 Tage - Hauptgarung
Messungen

Maische-pH:

Kochvolumen:

Stammwiirze vor Kochen:

Menge im Kessel nach dem Kochen:
Stammwiirze:

Auffillmenge Gartank:
Gartank-Volumen:

Restextrakt:

Abfiillmenge:



