Herstellung von dunklem Weizenbock

Ein erprobtes Rezept von mir selbst.

Einmaischen & Rasten

Das geschrotete Malz wird mit 401 Wasser bei 62°C eingemaischt. Mit
dem kalten Malz und dem warmen Wasser sollte sich dann eine
Temperatur von 53-55°C einstellen. Bei 53°C dann 60 Minuten rasten
lassen, damit die eiweisspaltenden Enzyme, die sog. Proteasen, ihre
Arbeit verrichten konnen. Hin und wieder mal die Temperatur prifen und
ggf nachheizen. RegelmaBig umriihren!

Die 2. Rast erfolgt bei 65°C ebenfalls 60 Minuten lang. Beir dieser
Temperatur sind die f—Amylasen damit beschaftigt die Stiarke in
vergarbaren Malzzucker umzuwandeln.

Die 3. Rast erfolgt bei 75°C nochmals 60 Minuten lang. Hier fiihlen sich
die c—Amylasen besonders wohl und spalten die Starke weiter auf.

Zutaten fiir 30 Liter Bier

6 kg Pilsener Malz, geschrotet

8 kg dunkles Weizenmalz, geschrotet
40 1 Wasser (Hauptgul3)

10 [ Wasser (NachgulB3)

100g Hopfen, 4%-Alpha-Gehalt
Weizenbierhefe (obergérig)

Ablautern & Nachgul}

Nach der 3. Rast wird die Maische dann abgelautert. Sehr gut eignet
sich dafiir das Oberteil eines Obstentsafters, den man auf einen
Kiichenstuhl stellt. Direkt unter den Auslaufstutzen kann man dann
einen Eimer auf den Boden stellen, um die Wiirze aufzufangen. Den
Siebeinsatz bedeckt man mit 4-5 Baumwollwindeln. Das hat den
Vorteil, dal man die oberste Windel direkt wegnehmen kann, wenn
Sie sich zu sehr zugesetzt hat. Die 12 kg Malz fullen das Sieb ca. 4
mal aus. Wenn das Sieb voll ist, und sich die Windel zugesetzt hat so
schwemmt man am besten direkt mit 51 Nachguss (50°C-60°C) die
aktuelle Ladung aus. Danach die Windel mit dem Trester entfernen
und die nachste Lage befiillen. Aus dem Trester laBt sich
hervorragendes Tresterbrot backen.

Wiirzekochen & Hopfenseien

Nach dem Ablautern bringt man die Wiirze moglichst
schnell zum Kochen. Dies dient. zum einen zur
Sterilisation der Wiirze, zum anderen werden durch das

Wiirzekiihlen und Spindeln

Kochen in Verbindung mit dem Hopfen noch
Eiweisgerinsel aus der Wiirze ausgefallt. Ich personlich
mag ein zu stark gehopftes Bier nicht. Deshalb gebe ich
die 100g Hopfen in einer Hopfengabe am Anfang der
Kochzeit hinzu. Das Wiirzekochen dauert ca. 45-60min.
Das Hopfenseien erfolgt mit derselben Anordnung wie
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das Jungbier dann abgefiillt. Entweder 1 ein
Druckfall oder in einzelne Biigelflaschen.
Die Wiirzespindel zeigt nun ca. 1-1.5% mehr
als der Restextraktgehalt. In der nun
folgenden Nachgarphase (ca. 3-6 Wochen)
bildet sich in der Flasche noch Kohlensaure
und das Bier reift.

PROST!

Hauptgarung

Die Hauptgirung erfolgt bei obergirigem Bier bei
ca. 10-16°C, bei untergirigem Bier wie z.B.
Pilsener bei ca. 3-10°C. Weizenbiere sind-in den
meisten Fillen obergiarige Biere. Die Gérung
dauert ca. 3-7 Tage. Wahrend der Hauptgirung
bilden sich gro3e Schaumberge an der Oberfléache,
die sog. Krausen. Die braunen Flecken stammen
von Hopfendlen, die mit dem Luftsauerstoff
Kurz vor der vollstandigen Vergiarung wird reagieren.

Nach dem Hofenseien geht es darum die Wiirze
moglichst schnell auf ca. 16°C herunterzukiihlen. Das ist
die "Betriebstemperatur" fiir die Hefe. Hierzu wird der
“Warmetauscher” (ein zu emer Spirale gewickeltes
Edelstahlrohr) in die Wiirze gestellt und mit kaltem
Wasser durchspiilt. Das Kiithlen muf3 sehr schnell gehen,
denn die Wiirze stellt zu diesem Zeitpunkt eine optimale
Nahrlosung fiir Mikroorganismen dar.

Ist die Wiirze runtergekuhlt sollte
man vor der Hefezugabe spindeln.
Wie man sieht sollte es ein
ordentliches Bock ‘geben (19%
Stammwiirze).

Die Bierspindel ist ein
Dichtemessgerdat. Um den
Alkoholgehalt des Bieres zu
ermitteln muB man zweimal
Spindeln. Das erste mal vor der
Vergarung. Hier ermittelt man den
Stammwiirzegehalt. Das zweite
mal nach der Vergarung. Hier wird
der Restextraktgehalt ermittelt.
Dieser betragt ca. 5%. Aus der
Differenz der beiden erhalt man
den Gehalt an vergérbaren
Malzzucker. Die Hefe wandelt
diesen Zucker im Verhéltnis 1:1 i
Alkohol und Kohlensaure. Der
Alkoholgehalt der fertigen Bieres
laBt sich somit wie folgt
berechnen:
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Alkoholgehalt [%] =0.5 * (Stammwiirze - Restextraktgehalt)



