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1. Inleiding

Brouwvisie is een software pakket dat is geschreven om voornamelijk recepten bij te
houden en te ontwikkelen. Uiteindelijk is het uitgegroeid tot een tool met vele

mogelijkheden ! Deze zullen ongetwijfeld nog uitbreiden in de toekomst. Om de software
volwaardig te gebruiken is er een licentie nodig.

2. Instellingen

Voor de recepten module zijn wat dingen in te stellen in het configuratiescherm. Als
eerste moet je een brouwerij hebben aangemaakt en deze vullen met de gegevens van je

eigen brouwerij.

De gegevens van je ketels zijn belangrijk voor een juiste volume berekening

1 BrouwVisie: configuratie

E“;‘ Brouwerij constanten

----- &a Brouweriien

Brouwpan afmetingen

----- é Brouwzaal verliezen
----- é Brouwzaal

=4 Programma instellingen

----- U tilgemeen

..... :_‘ Logo

----- 4 Berekeningsmethoden

----- 4 Brouwzaskendement
----- & Recept standaarden

Je brouwzaal verliezen..

Bruto inhoud Hoogte
Maischpan 43,90 liter 403 cm

Kookpan 43,90
Heetwaterpan |27.70

liter 40,3 cm
liter 28,3 cm

Maximaal brouwvolume [45.00 liter

. Vele waarden zijn standaard en kun je zo laten staan. Je

kookverlies, ketelverlies en vergistingsverlies zul je zelf moeten bepalen, maar kun je
invullen/aanvullen na 1x brouwen (wel {ff meten dus). De hopverliezen zijn

literatuurwaarden

1 BrouwVisie: configuratie

Elg‘.; Brouwen] constanten
----- &a Brouwerien

=4 Programma instellingen
----- W algemesn

----- 4 Logo

----- 4 Berekeningsmethoden

Moutverlies
Kookverlies
Ketelverlies
Yergistingsverlies

Restverlies

] =
- =
I=10n=1

[ 58]
=
=

200

:

i

Ifkg Hopwverlies

Ifuur Bloemen |6.01 mlfgr
ml Pellets 2,67 ml/gr
ml




Je brouwzaalrendement in het begin niet al te hoog instellen als je een beginnende

brouwer bent, dan is 75% prima om mee te beginnen.

11 BrouwVisie: configuratie

EH;.I. Brouwerij constanten
g" Erouwerijen

g" Brouwpan afmetingen
s Brouwzasl verliezen
P B 1ozl
Programma instellingen

e W0 Algemeen

Simpel recept mode geeft een ander en versimpeld scherm weer, waardoor je niet alle
mogelijkheden hebt mbt tot je recept. Als je deze hebt ingesteld...Wees je hier dan wel

bewust van !!!

a0,0 %
120 SecC.

Brouwzaalrendement

Opwarmtijd 1°C

1 BrouwVisie: configuratie

|_:_|1;.|, Brouwen)| constanten
----- j;‘. Brouwerijen
----- j;‘. Brouwpan afmetingen
----- u Brouwzaal verliezen

----- i,_" Browwzaal
E- 4 Programma instellingen

| ~lg=meen
----- 4 Logo

----- L Berekeningsmethoden
----- 4 Browwzaslendement
----- &' Recept standaarden
----- 4 Woomaad

Tip van de dag bij het opstarten

<1 7

Automatisch updaten

<

Alarm aan bij maischen en koken tijdens brouwen
Geluiden bij openen{sluiten v/d schermen
Reminder aan

BrouwYisie knoppenbalk zichtbaar

< 71 71

q

Simpel recept mode (1 scherm)

De berekenings methode voor kleur en bitterheid zijn standaard ingesteld, en dit zijn de
meest gebruikte methoden. In het recept kun je deze ook aanpassen. ledere berekening
geeft andere waarden. Bepaal zelf welke voor jou het beste werken.

1 BrouwVisie: configuratie

E|g',|. Brouwen] constanten
i Brouwerien

--ga Brouwpan afmetingen
Q Brouwzaal verliezen
Q Brouwzaal

|4 Programma instellingen
-l Algemesn

Logo

' B erekeningzmethoden
W Brouwzaalrendement
[l Recept standaardsn
- Yoonaad

- Rleur iken

- Teantal

[ Proefformulier

El-iza Print instellingen

Methode Bitterheidberek.ening
W Glenn Tinseth

[ Ray Daniels
[ Jackie Rager
[ Mark Garetz

tethode Kleurberekening
¥ BrouwYisie

[ Ray Daniels
[ Dan A Morey
[ Randy Mosher




Met recept standaarden kun je instellingen standaardiseren. Dat wil zeggen dat deze bij
een nieuw recept standaard al ingevuld worden.

11 BrouwVisie: configuratie

E“;‘ Brouweri] constanten
----- &a Brouverien

----- g‘g Brouwpan afmetingen
----- g" Brouwzaal verliezen
----- £a Brouwzaal

=4 Programma instellingen
----- 1 &lgemeen

----- 4 Logo

----- [ Berekeningsmethoden
----- |4 Brouwzaalendement

{|@ P =cept standaarden

[ '

¥ Gebruik recept standaarden

Basis ]Gist&tarter] Maischen |

Volume bier |25.00

Kooktijd |90

liter

minuten

-

. BrouwVisie: configuratie

=& Brouwerij constanten
----- g‘g Brouwerien

----- g‘; Brouwpan afmetingen
----- g‘. Brouwzaal verliezen

----- 5-_“ Brouwzaal

=4 Programma instellingen
----- [0 Algemesn

----- 4 Logo

----- i Berekeningsmethoden
----- 4 Brouwzaaliendement

/P ecept ztandaarden
Woorraad

----- L Eleur ijken

----- & Teontral

-

11 BrouwVisie: configuratie

E“;‘ Brouweri] constanten
----- Q Brouweriien

----- g‘g Browwpan afmetingen
----- g‘g Brouwzaal verliezen

----- &3 Brouwzaal

=4 Programma instellingen
----- 1 Algemeen

..... :_‘ Logo

----- 4 Berekeningsmethaden
----- 4 Brouwzaalrendsment
standaarden

----- W Kleurijken
4 Teantal
Proeffarmulier

v Gebruik recept standaarden

Basic  Giststarter l Maischen]

Yolume
Beluchtingstijd

Temperatuur

506G bij toevoegen

I+ Gebruik recept standaarden

B asis ] Giststarter MaiSChen]

Maischdikte

2,50

pH Spoelwater

T i
| uur
.

35 literfkilo

Spoelwater temp. [25.0 C

[ " Gistvoeding toegevoeqgd

Merk
Hoeveelheid

[~ Zink toegevoeqgd

Merk
Hoeveelheid

Temp(*C)Tijd{min}

Stap1 [s2 [0
Stap 2 |?‘2— IE.IZI—
Stap 3 I?E— |1—
Stap 4 I— I—
Stap b I— I—
Stap b I— I—




Tijdens het maken van een recept kun je ervoor kiezen dat je alleen kunt kiezen uit de
grondstoffen die je op voorraad hebt. Je voorraad beheer moet dan wel op orde zijn.
Voorraad beheer wordt niet in dit document behandeld.

| BrouwVisie: configuratie
E-& Brouwerii c":unstanten Stel hier in of je gewaarschuwd wilt worden indien de voomraad van een
""" &a Brouweriien ) mout.hop of gistzoort kleiner is dan de ingestelde waarde. De meldingen
----- £ Brouwpan afmetingen kunnen ook uitgeschakeld worden
----- &3 Brouwzaal verliezen
..... &3 Brouwzaal ¥ Geen meldingen indien de voorraad op is
=4 Programma instellingen M . 2 2
. elding als de voorraad mout kleiner is dan k
----- 4 Algemeen r 9 ID—DDD q
..... 0 Logo [T Melding als de voorraad hop kleiner is dan ID qr
i gzzﬁzr;';?;:;;mﬁn [~ Melding als de voorraad gist kleiner is dan ID stuks
[ Filteren op voorraad bij recepten
----- ',H Kleur iken

3. Een nieuw recept maken

Open recepten beheer via de knoppenbalk

|| BrouwVisie: Recepten beheer
Naam recept  |Zomer bland Berekende kleur [13 EBC Nieuw
Kenmerk |BvO78 Berekende bitterheid |0 EBU Op=iEm
Brouwdatum  |14-4-2013 Begin SG |1054 gril Laatste openen
Biertype IBIond[e] Eind SG ID grfl Wenwiideren
Aantal liters  [25.00 Alcohol | vol% Recept klonen
Gebruikte gist I Export naar gjabloon

Expart naar =kL
Export naar HTML

Maam recept Kenmerk Biertype Brouwdaturn | Aantal liters |Status

Export naar C5Y
Open proefnotitie
Open keuringsrapport
Maar klembord

Recept afdrukken

Sluiten |

In dit scherm zie je een overzicht van al je recepten die je reeds gemaakt hebt. Als je net
begint is deze leeg. Vanuit hier kun je je recepten beheren en enkele exports doen. Door
op nieuw te klikken maak je een nieuw recept aan. Indien je hier reeds recepten hebt staan
kun je deze openen door er dubbel op te klikken of door te selecteren en op openen te
klikken.

ﬁﬁ Door hier op de rechtermuisknop te klikken
Selecteer alles krijg je ook nog een menu met enkele opties...

(=
H

Deselecteer alles

=5

Vergrendelen

Ontgrendelen

(11} E

Standaard Sortering

ter [Hobust]




4. Tabblad Basis, je basis gegevens

| BrouwVisie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)

Basiz gegevens
..... B Mou Biertype specificaties
----- & Hop Naam recept |Pilsener aan tot
..... B Kui i Yergistin 76,0 % 82,0 %
“%slq E[.u'den & specerien Receptkenmerk |BVDDDS 9 8
""" &, Gist ] N = Alcohol % 44% 5.0%
----- ¢k Waterbehandeling Brouwerij |DLM Brauwerij j
..... b Mai Begin 5G 1042 1050

W Meischer Brouwdatum [13-1 2008 =] :

----- & Filteren/spoelen Kleur 6 EBC 10 EBC
----- £a Koken Biertype |F‘ilsener ﬂ

..... “ Vergisten Bitterheid 20 EBU 28 EBU
_____ i Brouwzaalrendement [70.0 i o —

L . . i ehalte L ewlx 0. ewss
|21 Berskeningen Aantal liters 25,00 [ High gravity ° L L
@? Eostte: . W
----- . Aantekeningen = ,7 =
----- * Proeven Gewenst begin 5G 1048 SG |124 Brix [11.9 Plato Yerwechtalcohal % i oks

ID— ’W ’W Yerwacht stamwort  [11.3 Flato

i 124 *Bri
Kookiijd |93 Yerwacht stamwort i Brix
¥ Receptvergrendelen
|— Fiecept naar klembord in forum tabel Frint recept
[~ Grondstoffen bij de voorraad bijboeken Recept naar klembord Controlelijst afdmukken
I Keuringsrapport aanmaken ™ Alternatief forum
[ Brouwsel splitsen in batches na koken
Moutverlies 100 Ifkg Hopverlies{bloemen) 601 mlfgr
Kookverlies 300 lfuur Hopverlies{pellets) 2E7 mlfgr
Ketelverlies 300 ml Maischpan 32E2 liter 3430 cm
Yergistingsverlies 200 ml Kookpan 3252 liter 3430 cm
Restverlies 2 % Heetwaterpan 27,70 liter 2930 cm
<-Morige “olgende--» |

Basis : vul hier de basis van je recept in, dus wat het doel is van je recept.

In het tabblad Basis vul je de basis gegevens in van je recept.
1. selecteert je brouwerij

2. de datum van brouwen

3. het biertype dat dichtst bij komt bij het bier dat je wilt gaan maken

4. het volume bier dat je wilt gaan maken

5. je begin SG wat je wilt bereiken en je kooktijd.

6. de gegevens van je brouwinstallatie staan onderin vermeld. Hier hoef je niets mee
te doen.




5. Tabblad mout, mouten toevoegen aan je recept

|| BrouwVisie: Recept --> Pilsener (13-1-2008) ==
..... % Basis I out storting
..... = [m =
_____ & Hop Kleur volgens type 6 EBC tot 10 EBC Formule |Br0qu|S|e ﬂ
..... B Kuiden & i
:,. G['UI en & specerien i s 3 - =

..... ist
----- & Wotichurderg | K L L ——
----- I Maischen
----- I Filteren/spoelen
""" & Koken Storting 100.0 % Begin 5G Kleur indicatie
----- 9 Wergisten
..... é Bottelen Mout nodig  [5.802 kg 1048 5G
] Berekeningen Mout gebruikt |5.802 kg 124 Brix
- Kosten
..... 2 Aantekeringen Kleur 8 EBC | [11.9 Plato
""" 7t Proeven Mout gegevens

Moutsoort | =l Moutsoort

Storting | % Toevoegen EBC waarde

Massa | kg Yemideren ||| Potentieel SG

| =l Max. opbrengst

Mouthaam % Start | Masza | Klew |~ | Max. storting
4 o0 B0z 3EBC Op voorraad

Methode van berekener

* Uitgaan van % storting

" Uitgaan van massafaltijd 100%)

<-Morige “olgende--»

Mout : voeqg hier de gewenste moutsoorten toe en bepaal de verhouding waarin ze toegevoegd moeten worden.

In dit scherm voeg je je mouten toe aan je recept. De beschikbare mouten komen uit de
mouttabel(grondstof beheer). Bij een nieuw recept is pilsmout al als standaard aan je
recept toegevoegd in een 100% storting. Je kunt hier mouten toevoegen en de
stortingspercentages aanpassen. Als je de hoeveelheden wilt aanpassen kun je dat rechts
onderin selecteren. Het kleurvlak geeft de kleur van je bier aan. Je kunt hier je recept op
sturen.

Als je met de rechtermuisknop op een mout klikt kun je deze wijzigen, zonder deze eerst
te verwijderen.

% Start | Mazza | Kleur |~
100,0 5,802 3EBC

Wijzigen

M aouthaam
ut 3E

Tijdens het toevoegen van mouten wordt de kleur en het begin SG aangepast.



6. Tabblad Hop, hoppen toevoegen

| Brouw\isie: Recept --> Pilsener (13-1-2008) @
..... % Basis Hop storting
..... B Moaout _ _ -
_____ Y Bitterheid |29 EBU | Yolgens type 20 EBU tot 28 EBU Formule |Glenn Tinzeth ﬂ
----- B Kuiden & specerien
..... B Gigt 0 20 29%%3 100
----- o Waterbehandeling Bitterhei
----- L Maischen
----- I Fiteren/sposlen Hop gegevens
----- i Kokgn Hopnaam = [~ Maischhop Hopnaam Saaz (CZ)
----- 7 Wergisten I~ Firstwort hop
..... § Battelen Hopwvorm - ¥ Bitterhop Hopsoort Aromahop
ﬁ?j Berekeningen Alfazuur ’7 % [~ Aromahop Worm v/d hop Hop pellets
-l ¥ osten . . [~ Backho s o
..... &~ Aantekeringen Kooktijd Min. — Kl:ludhn:: Alfazuur 2.0% -5.0%
..... 0 Prosven Bitterheid ,7 EBU Cohumulone  23.0% - 28.0%
Toevoegen Wernwijderen
Massa gr Opvoorraad 0Ogr
Hopnaam 4Alfazuur| Mazza |Kookt||d| Soort hopping | Aantekeningen/opmerkingen
» 3.4 70 90 Bitterhap

Saaz [CZ] 34 a0 10 | Aromahop

Geselecteerde hop
Bitterheidsaandeel 25 EBU Bitter index 0.50
Vorm v/d hop Hop bloemen Balansfactor 1.38

<-Morige “olgende--» |

Hop : voeg hier de gewenste hopsoorten toe en bepaal hiermee de gewenste bitterheid.

In dit scherm voeg je de hoppen toe die je tijdens het koken/brouwen wilt gebruiken. De
hoppen worden uit de grondstoftabel gehaald. Het alfazuur % wordt na de selectie reeds
ingevuld, maar kun je aanpassen aan de werkelijke waarde. Vul hier ook de kooktijd van
de hopgift in en de gewenste bitterheid of massa ! bitterheid en massa worden in elkaar
omgerekend. Geef ook aan wat voor een soort hopgift het is. Op de rode/groene balk kun
je zien of de bitterheid binnen het biertype valt...hier hoef je je niet aan te houden.

De bitterindex en balansfactor zijn verhoudingen tussen je begin/eind SG en je bitterheid.
Na een aantal brouwsels kun je zelf ervaren welke waarden voor jou prettig zijn, indien je
wat met deze waarden wilt doen.. Je kunt dan deze waarden koppelen aan een
smaak/bitterheid van het uiteindelijke bier.
35.-*-.Ifa2uur| Massa |K|:n:uktiid| Ook hier k_unje door (?P de

A n an ¢ rechtermuisknop te klikken (op de
Maisch hopping ¢ hopnaam) wat opties aanpassen.

First wort hopping
Bitterhop
Aromahop
Backhopping

Koudhoppen

ieselecteerde h Hopbloemen

Jiterheidsaand: Hoppellets i

form vid hop Hopplugs 5
Hopextract

Wijzigen




7. Tabblad Kruiden en specerijen, kruiden in je bier

| BrouwVisie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)

----- & Basis Kruiden en speceriier
..... B Moaout ]
Kruidfspecerij - Kleurwerking
- e Toevoegen - Bitterheid
¥ waterbehandeling Massa gr Toevoegen SG toename
Maischen = :
Kooktijd Min. i Op voorraad
Filteren/spoelen ) Werwideren p

..... 'y Kok 3 5
_____ H Vzrg?:ten Maam kuid Toevoegen | Massa | K.ooktid | A Aantekeningenfopmerkingen
----- é Bottelen L4

|21 Berskeningen
- Kosten

----- * hartekeningen

-

----- 70 Proeven

<-Morige “olgende--» |

Kruiden : selecteer hier de gewenste kruiden voor je bier.

Indien je kruiden aan je bier toevoegt kun je dat hier aangeven. De kruiden komen uit de
Grondstoftabel voor kruiden. Bij de kruiden zitten geen berekeningen. De hoeveelheden
zul je op basis van ervaring/experimenteren moeten bepalen. Echter beter te weinig dan te
veel !!! sommige kruiden overheersen snel !

10



8. Tabblad gist, Welke gist voeg je toe, en hoe

& Basiz
Maout
Hop
' Kruiden & specerien

----- F Waterbehandeling
----- L Maischen

----- I Filteren/spoelen
..... u Kaken

----- 9 Wergisten

----- § Bottelen

|21 Berskeningen
- Kosten

----- ; Aantekeningen

----- 70 Proeven

<-Morige

“olgende--» |

|/ Brouw\isie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)

Gist

Typelvorm gist [Ondergist

Gistnaam

Aantal |

W Giststarter

Giststarter
Yolume

1000 ml

Beluchtingstijd

Temperatuur 200 *C
SG bij toevoegen 1035

¥ Gistvoeding toegevoegd

36 uur

=
| 2001 Urquell Lager j
1 |F‘r0pagat0r ﬂ

[ =

Merk |

Hoeveelheid |

I Zink toegevoeqd

Gist specificaties
Vorm v/d gist Vloeibare gist

Type gist Ondergist

Op voorraad 0 stuks

wan
Yergistingsgraad Fak-1
Vergistingstemperatuur 8°C
Yerwacht eind SG 1014
Yerwacht alcohol %% 45%

Aantekeningenfopmerkingen

tot
6%
14°C
1012
4.7%

Dratum gist - 15-05-07
04-01-20083 : Propagator gesmack ed

07-01-2008: 23:00 uur de gist in 1 liter work gedaan met continu beluchten, 08-
01-2008 Om 19:30 de starter aangevuld met 2 liter wort en enkele duppels oliff

alie

09012008 : 2 liter wort toegeyvoegd. Om 0:00 uwr de beluchting

gestopt

Gist : kies hier je gist en geef aan of je wel of geen starter maakt en/of hoe je je gist toevoegd.

Op het tabblad gist geef je aan welke gist je gebruikt bij het recept. De gisten komen uit

de grondstof tabel voor gisten. Je kunt hier de hoeveelheid gist aan geven en de
parameters van je (eventuele) gisstarter. Er is ook ruimte voor aantekeningen.

11




9. Waterbehandeling

| BrouwVisie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)

..... % Baziz waterbehandeling

..... B Mout |deale watersamenstelling

..... & Hop Volume water 73 liter Ca?+ 5-10 mg/l

----- B Kruiden & specerijen .

W Gt Yerdunningsfactor 0.0 % C032' 5-15 mg/l

eh Yolume origineel water 37.3 liter Mg2* 1-10 mg/l

Volume verdunningswater |00 liter E

----- s Filteren/spoelen 2 5042 5 -6 mgfl

..... & Kokgn Na* 2-3mgfl

----- 9 Wergisten i

..... 4 Bottelen Waterprofiel |Enscheds | cl- 5-10 mgfl

|21 Berskeningen

ﬁf Fosten ) lon Origineel Verdund Gewenst Behandeld Toevoegen

----- . Aantekeningen mg/l mg/l mgfl mgfl

""" RErocven Ca2+ [6ap 640 [45.00 [64.0 [0.00 gr  CaS0,.2H,0

2-

CO;~  [1g80 [135.0 |0.00 [135.0 |0.00 gr  CaCly.2H;0
Mg2* [a4 5.4 [3.20 X [0.00 gr  CaCOg3
soZ [eo 600 [75.00 600 [0.00 gr  MgS0,.7Hy0
Na*  [08 40,8 [54.00 40,8 |0.00 gr  NaCl
cl” 330 |33.0 [33.00 |33.0 |0.00 mm [0.00 M HCI
Restalkaliteit [08 [45 0.00 mm 000 M HzPO,
pH voor[6.2 0.00 mm  |0.00 M melkzuur
pHna |00 Hardheid |10.3 ‘D

<-Morige “olgende--» |

Waterbehandeling : indien je je brouwwater behandeld, kun je hier aangeven wat je er aan toevoegd en in welke hoeveelheden.

Indien het nodig is om je water te behandelen, kun je dat hier berekenen. Om dit te
snappen dien je wel wat (chemische) kennis te hebben. Over het algemeen is
waterbehandeling niet nodig. Maar voor de gevorderde brouwer kan het leuk zijn om mee
te spelen. Het waterprofiel dat bij jou uit de kraan komt kun je opvragen (online) bij je
waterleverancier, en in brouwvisie zetten.

12



10.Tabblad maischen

| BrouwVisie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)

..... 5 Basis Maizchschema
‘; ::ls:t Benodigd water [573 liter Vulhoogte maischpan 13.1 cm onder de rand
B Ko . . - Yulh t Iwat 11.2 derd d
_____ : i E[.u:den&specemen Maischdikte ’35— kg ulhoogte spoelwaterpan cm onder de ran
..... i Gis
..... i Maischwater 20,2 liter
o Waterbande"ng Temp. geschroten mout  [20.0 c
""" il i Spoelwater 14.5 liter i _
..... b Fiteren/sposlen p Temp. inmaischwater B3.8 e
..... &3 Koken Spoelwater temp. |75.0 C i p i
e 3 Yolume in maischpan 24.0 liter
""" g Vergisten pH Spoelwater (0,00
----- § Bottelen
|5 Berekeningen
ﬁi Koratar Maischschema |F'i|sener j Bewerken
----- ; Aantekeningen

..... #t Proeven T(*C) T(min) Il/kg pH 5SGwan 5G tot *Brix van *Brix tot Starttijd  Eindtijd

Stap 1 |60.0 45 35 0.00 1029 1042 75 1.0 102714 == | 111214 =
Stap 2 |70.0 30 358 0.00 10683 1067 16.0 17.0 11:25:87 = 115857
Stap3 [B0 [ [35 [moo [ier [tz [ino [i70 Stat [121115 = [121815 =
Stapa 10 [0 [uo oo [0 0 o [ao i [an2rae = [202736 =
Stap5 00 [0 [00 Lo o 0 [00 [0 [20:27.36 =] [z0:27.36 =
Stap6 [00 [0 |00 oo o 0 o oo Stat [1821:10= [1821:10 =
Geschat max stamwort einde maischen |1D?4 5G |18,? Brix 180 Plato

pHwvoor behandelen [500 Opmerkingen

pH na behandelen ,T Aan de maisch 5 pipeties met melkzuur toegevoegd

Behandeld met W

Volume 0 ml

<-Morige “olgende--» |

Maischschema : selecteer hier je maischschema dat je wilt gebruiken of pas het aan. Geef ook aan hoe dik je je maisch wilt.

Het maisschema voor je brouwsel vul je hier in. Geef ook aan wat je maischdikte wordt
(kun je zelf bepalen) aan de hand hiervan wordt je maischwater berekend. Andersom
wordt je maischdikte bepaald aan de hand van je hoeveelheid maischwater. Je minimale
hoeveelheid spoelwater wordt ook berekend, maar zorg altijd dat je ruim voldoende hebt
(meer is beter). De hoeveelheid spoelwater is niet zo heel belangrijk...

Tijdens het brouwen kun je in dit scherm je meetwaarden tijdens het brouwen bijhouden.
Indien je aan het begin van het maischen bij ieder stap op de juiste tijd op start drukt, zal

er mbv een alarm worden aangegeven wanneer het proces klaar is..

Indien u tijdens het maischen aanzuurt, kunt u dat hier ook aangeven.
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11.Tabblad filteren/spoelen

| Brouw\isie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)

..... % Basis Filteren/spoeletr

..... B Mout

..... W Hep 8G *Brix pH Spoelwater 145  liter

----- B Kruiden & specerijen [ Iwater t . e

..... oy | |n |D,D |D,DD poelwater temp 780

----- b Waterbehandeling | |D |D.D |D,DD pH Spoelwater 0.00
| |0 [00 [0.00 Volume begin koken [2882 liter
| [ |00 |0.00 cm onder de rand |40

----- 9 Wergisten

_____ s Start] | [ [0 [0.00

|21 Berskeningen | |o 0.0 |0.00

-7 Kosten | o [00 [0.00

----- . Aantekeningen

----- 70 Proeven

Opmerkingen

<-Morige “olgende--»

Maischschema : selecteer hier je maischschema dat je wilt gebruiken of pas het aan. Geef ook aan hoe dik je je maisch wilt.

Tijdens het filteren en spoelen op je brouwdag heb je hier de ruimte om eventuele
meetwaarden te noteren. Het is de bedoeling dat je de metingen doet op je uitloop uit je
maischketel/filterkuip. Je SG/brix zal dan aflopen.. Indien je de pH ook meet zal deze
oplopen (deze mag bijvoorkeur niet boven de 6 komen).
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12.Tabblad koken

----- & Basis
..... B Moaout

----- B Kruiden & specerien
..... B Gist

----- ¢F ‘Waterbehandeling
----- L Maischen

----- I Filteren/spoelen
..... & an

----- A Wergisten

----- § Bottelen

|21 Berskeningen
- Kosten

----- ; Aantekeningen

----- 70 Proeven

<-Morige “olgende--» |

| BrouwVisie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)

Kaoken
Gestelde kooktijd [33 minuten
Gewenst volume voor koken |32.3
cm onder de rand ¥Yolume S5G *Brix “Plato  pH Tijd
Begin koken |40 |28.8 1050 [128 [12.4 o] et | 145540
Koken tot |73 |25.7 [1048 [12.4 | | [16:2840 =
Eind koken |40 |24.1 1056 [143 138 |0.00 Sop |16:28:45
Start Whirlpool | [15:1454 =+ Volume wort in gistvat [221 liter
Temperatuur u-c Stamwort gekoeld 10681 SG |15.6 Brix [15.0 Plato
Start Koelen 151454 = Gewenst begin SG 1045 SG [156 Brix [150 Plato
Einde Koelen | |1514:34 = Correctie water 0,00 liter
Whirlpooltijd ’7 Correctie suiker IW kg
Koeltijd r
Opmerkingen :
Brouwzaalrendement [785 %
Moutrendement a0 %
Yerwacht 3G 1061
Nog uit te koken 0,000 liter
Correctie water E.26E liter
Correctie suiker ,W kg

Koken : volg je kookproces op de voet en voer hier je meetresultaten in.

Tijdens het koken kunt u de werkelijke waarden eventueel meten en hier invullen. De
berekende waarden worden ingevuld bij het maken van het recept. Indien u begin koken
op start drukt zult u een alarm krijgen wanneer u hop dient toe te voegen. Gebruik dit
scherm dan ook tijdens uw brouwdag (indien u een laptop heeft, of uw pc in de buurt

staat).

Einde koken kun u eventueel nog whirlpolen en hiervoor de timer gebruiken zodat u weet
hoe lang u dit gedaan heeft. Ook voor het koelen is een timer ingebouwd. Alles kan een
bepaalde invloed hebben op uw wort en later uw bier....
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13.Tabblad vergisten

1/ BrouwVisie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)

i Basis YYergisten
Ho Vergisti d vol 76,0 % 82.0 %
Hop ergistingsgraad volgens type 0 % tot 0%
Kruiden & speceriien Vergistingsgraad gist % tot  75%
¢ Gist e 2 o .
_____ b Walerbehandeling Vergistingstemperatuur gist 8*C tot 14°C
----- I Maischen
_____ L Fileren/sposlen Datum gebrouwen 13-1-2008
----- i.ul Foken Hoofdvergisting Mavergisting
..... Tl craisten BeqginSg wort 1061 Begin datum 20-1-2008 -
----- é Battelen

! : Begin 5G wort+starter 1060 SG 1014
2] Berekeningen
-l Kosten *Plato 147 *Plato 3E

_‘ .S;a;:l;:ningen Volume wortsstarter 41 liter Vergistingsgraad o %
Temperatuur |1DD7 ‘C Temperatuur lEDi C
pH 0.00 pH 0.00
K.oude lagering Einde vergisting/lagering
Begin datum ITDDSL| Datum{bottelen) ITDDSL|
SG 103 SG 1o

‘Plato l?ﬁi ‘Plato |287
Yergistingsgraad ,?807 Yergistingsqraad ,8307 %
Temperatuur ,807 C Temperatuur bottelen ,807 C
pH T — pH T —

&

<-Marge “olgende--» |

Vergisten : volg je vergistingsproces en vul hier je gemeten waarden in.

Het brouwen is klaar en uw vergisting is gestart. Indien u gaat overhevelen en later
bottelen kunt u de gemeten waarden van het monster (dat u ongetwijfeld gaat nemen) hier
noteren.
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14. Tabblad bottelen

|/ Brouw\isie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)
& Basis Botteler
Faut
HE: Gehalte koolzuur volgens type  0.40 gew’ tot 0.45 gew
B Fiuiden & specerijen Alcohol volgens type 4.4 % tot 5.0 %
B Gist
""" L \waterbehandeling [~ Bottelgist Gistnaam
----- f Maizchen
----- I Filteren/spoelen
..... &3 Koken Te bottelen bier(geschat) |233 liter Gewenst CO2 |04 |Gew % |
..... J. e Suiker nodig 120 gr Bottelsuiker |4,U grfl |Kristalsuiker j
..... 4
- |Z] Berekeningen Aantal flesjes gebotteld Ell stuks
- Kosten G f
g eschat volume gebotteld |[27.3 liter
----- ; Aantekeningen 9
----- 77 Proeven
Werkelijk te bottelen bier |23.9 liter
Inhoud flesffust  Aantal Bottelsuiker Koolzuurgehalte
0,300 liter |91 stuks 4.0 arfl 236 Gew %
0,000 liter |0 stuks 0o gr/l
0,000 liter |0 stuks 0o gr/l
0,000 liter |0 stuks |00 gr/l
0,000 liter |0 stuks 0.0 ar/l
<-Morige “olgende--» |
Bottelen : bepaal hier de hoeveelheid bottelsuiker die je nodig hebt. En lees af hoeveel suiker je totaal nodig hebt.

Indien het bier klaar is om af te vullen, kunt u dat hier registreren. Geef aan hoeveel
bottelsuiker je gebruikt en hoeveel flessen of fusten je hebt afgevuld.
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15.Tabblad Berekeningen

| BrouwVisie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)
..... % Basis Berekeninger
""" & Mout Begin waarde Eind waarde
..... ™ Hop
----- B Kuiden & specerien Gemeten SG [1060 [1oo
..... B Gist *Plato
14,7 2.6
----- o Waterbehandeling | - | -
..... % Maischen *Brix [15:3 27
e
""" b Filtsren/sposlen Werkelijk eindextract 4.7
..... s Koken
..... 4 Wergisten % alcohol voor bottelen 5.2 gew
4 Bottelen o,
— % alcohol voor bottelen .6 vol%
-
- Kosten % alcohol na bottelen B8 vol?s
----- ; Aantekeningen - ’7 o
_____ el Yergistingsgraad 833 %%
Koolzuurgehalte(uit suiker) 0.2 gew
Alcohol uit bottelsuiker 0.3 vol%
Koolzuur uit vergisting 6351 Liter
Vriespunt .44 ‘C
Categorie{NL wetgeving) |
Calorieen 58.41 Kecalf100 ml
Bitterheid eenheden 29 De bitterheidsindex is esn
werhoudingsgetal tussen de som van de
Begin 5G 1060 SG's - 1000 en de bitterheid. Dit is een
i maat voor de bitterheidsbeleving
Eind 5G 1mo
De balanz Factor iz bina hetzelfde maar
Bitterheidsindex ,0427 net iets anders en geeft een maat voor
- de balans tuzsen zoet en bitter [zie help]
Balansfactor 123
<-Morige “olgende--» |
Berekeningen : bekijk hier enkele waarden die berekend zijn aan de hand van je brouwresultaten.

Indien uw bier klaar is en afgevuld kunt u hier alle berekeningen zien die we kunnen
maken van uw bier. Interessante data die u altijd kunt terug kijken...
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16.Tabblad kosten, Wat heeft uw bier u gekost...

1/ BrouwVisie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)

..... ) Basis Kosten
..... B Mout
..... ™ Hop Kosten mout en suikers |[£4.76
----- Js : Kr.uiden & specerijen Kosten hop £3.60
----- B Gist
..... ¢t Waterbehandeling Kosten kruiden £0.00
< :
""" & Maischen Kosten gist €4.96
----- I Filteren/spoelen
..... £a Foken Kosten giststarter €000
""" ‘ Vergisten Kosten water £0,00
----- § Bottelen i
|2 Berekeningen Kosten energie £0,00
Er! ) Overige kosten £0,00
----- . Aantekeningen
----- 7% Proeven
Kosten totaal £13.32
Kosten per liter £0.55
<-Marge “olgende--» |

Kosten : indien je aan voorraadbeheer doet en de kosten van de grondstoffen hebt ingevoerd komt hier een kostenoverzicht.

Indien u in de ingrediénten tabellen uw voorraad bijhoud en ook de kosten van uw
ingredi€nten noteert, zullen hier de kosten berekend worden van uw brouwsel. De witte
velden kun u zelf invullen zodat u, indien gewenst, een kosten berekening kunt maken van
uw brouwsel... Omdat het kan.
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17.Tabblad aantekeningen

| Brouw\isie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)

..... % Basis Aantekeninger
----- B Mout Aantekeningenfopmerkingen
""" & Hop Eind 5G na koken en koelen was 1061. dit gecorrigeerd met 7 liter kraanwater.
----- B Kruiden & specerijen Daarna gemeten : 12 Brix (SG 1046);
..... B Gist
_____ - \N:.St Bshiara Ma het filteren en koelen bleef er nog #1 liter vocht achter in de pan

“? a!er ehancenng totale opbrengst zo'n 28 liter !
----- f Maizchen
----- s Filteren/spoelen Bij het overhevelen was de smaak van het bier ligt bitterig, vol. De geur was vrij clean
..... & Koken en licht hoppig. hmmm
----- 9 Wergisten
----- é Bottelen
|21 Berskeningen
- Kosten

1 ;

----- e 2 antekeningen
----- 70 Proeven

<-Morige “olgende--» |

Aantekeningen : noteer hier alles wat er tijdens het brouwen gebeurd en wat belangrijk kan zijn.

Tijdens een brouwdag gebeurt er heel veel. Zeker in het begin is het handig om bepalde
dingen te noteren zodat u later weet wat er allemaal is gebeurd en u achteraf kunt
verklaren waarom het bier zo lekker is geworden (of niet.. ) . Dit veld is niet oneindig, en
kan max 1000 tekens bevatten.
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18.Tabblad Proeven

| Brouw\isie: Recept --> Pilsener (13-1-2008)

..... % Basis Proeven

- Mout 3 o

..... Naam bier |Pisenes Gisting Ondergistend -

™ Hop

""" 5 : El.uiden & speceriisn Brouwer |Dsc:ar Moerman Alcohol % 5.0 vol%

..... B Gist i

..... ¢t \Waterbehandsling Biertype |Pilsener Kleur 23EBC

1 ; 5 ?

----- & b;lflschjn | Proefdatum | vidag 4 januai 2008 =l Bitterheid s EBU

----- & Filteren/spoelen 3

..... £a Foken Verpakking [Fles | Inhoud 30 cl

----- 9 Wergisten

----- t Bottelen ; — - -

5] Berekeringsn Schuim Dit bier wormt een prima schuimkraag

- Kosten

----- ; Aantekeningen

..... BN Proeven
Koolzuur Ma het inschenken iz er in dit glas een lichte stroom koolzuur te zien
Geur de gewr wan dit bier was af en toe wat zwavelig, en af en toe niet. Meestal vij newtraal en moutig
Smaak
Opmerkingen

<-Morige “olgende--» |
Proeven : noteer hier de proefnotities van het bier.

Bij ieder recept wordt een ‘record’ voor een proefnotitie gemaakt. Hier kunt u naderhand
notities kwijt over uw bier. Deze kunt u ook weer terug zien via de menubar Notities =
Proefnotities. Daar kunt u zelf nog iets meer info kwijt om later nog eens terug te lezen.
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19.Simpel Recept mode

| BrouwVisie: Simpel Recept --> Pilsener

W aterverliszen

Stap 5 |00 0
Stap 6 |00 i

(==

Naam recept Moutverlies 1.00 Ifkg Recept naar klembord
Biertype | Filsener | Kookverlies 300 lfuur szt e fEnmiehs)
Brouwzaalrendement [70.0 Ketelverlies 300 ml [ Recept vergrendslsn
Begin SG |1D48 Yergistingsverlies 200 ml =
Yolume |25,DD liter || Restverlies 2 o
Kooktijd |93 Min. || Hopverlies{bloemen) M mlfgr
Brouwdatum [13-1-2008 | Hopverlies(pellets) 257 mlfgr
ot l Hop | Kuiden | Kleur |Brouwtisis - Bitterheid |Glenn Tinseth -
Moutsoort | | Kleur ,87 EBEC Gistnaam
Massa | . . |ZDD1 Urquell Lager j
kg Bitterheid 23 EBU | T [Fomess
anta ropagator -
Jloekoegen | j Totale moutstort |5.802 kg
Maischschema
T{"C) T{min)
Toevoegen | Wenwideren
Stap 1 |[60.0 45 Totaal water |32 liter
Fautnaam % storting | Massa Klew |~ | Stap 2 |70.0 il Maischdikte |35 Ifkg
oo Stap 3 [780 5 Maischwater [15.04 liter
Stap 4 |00 0 Spoelwater 18.2 liter

Indien u de Simpel Recept mode aan heeft staan, ziet uw recept scherm er zo uit. Een
versimpelde versie dus. U heeft hier minder opties, maar wel de basis van een recept in 1
scherm. Het afdrukken van een recept levert dan ook maar 1 pagina. Indien je meer

mogelijkheden wilt kunt u zonder problemen deze optie weer uitzetten !!
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