
z3 ÏvhI

Streven:

- 8,7 % alcohol
- kleur: 55 EBC (koper)
- bitterheid: 25 EBU (bitterig)
- begin sg: 1074, graden Plato: 18,5
- volume: 50 liter.

13425 gr. pilsmout (3 ebc)
JL 6480 gr. munchener mout (15 ebc)

lllOgr.caramout(l2Oebc)
185 gr. special B (350 ebc)

(LJL 1’

6O-g. Northern Brewer (1-Q,4_%) -> 90 min, t 5. (5 uta
9QJ-9-. Hersbrucker (Sr%-%) -> 15 min.

555 gr. bio bloemenihÏhg-creme -> 15 min.] 0 ‘-t tS Ut k

39 gr. korrelgist. (of 2 blokjes)

L’ r48 lit. maischwater /1
[33 lit. spoelwater H* 1

Maisschema: -

53 graden: 10 min. L0 (0 S LLC4

63graden:4omin. Ç
73 graden: 35 min. ii O
78 graden: 5 min. s Luik

21 zïL1d §: )j
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Streven:

- 8,7 % alcohol
- kleur: 59 EBC (donker koper)
- bitterheid: 30 EBU (bitterig)
- begin sg: 1074, graden Plato: 18,5
- volume: 27 liter.

4050 gr. pilsmout (3 ebc)
3300 gr. munchener mout (15 ebc)
800 gr. caramout (120 ebc)
100 gr. special B (350 ebc)

39 gr. Northern Brewer (10,4%)-> 90 min, 2S’

10 gr. Hersbrucker (3,7%) -> 15 min.
300 gr. bio bloemenhoning-creme -> 15 min. ,,) 0 W) S t 0

1W’Kd”, EI c4thi (i01 1]

21 gr. korrelgist.

24 lit. maischwater 1) d
16,5 lit. spoelwater 1 Ç + t/ Ç

Maisschema:
53 graden: 10 min. 1c — Iii4 lI 10
63 graden: 40 min.
73graden:35min. ;‘ o
78graden:5min. , Zo’) 9k
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Afdrukken Sluiten

Bierrecept van de PeppurdPaters
ZÔIt/

Van: Sigurd Schiifer (sigurdschafergmai1.com)
Verzonden: donderdag 12juni 2014 2 1:20:46
Aan: pepijn van aubel (pepijn80hotmail.com)

Hé Pep,

Allereerst, VERGEET ZATERDAG NIET JE GISWAT MET WATERSLOT MEE TE NEMEN!!!

Hierbij de ingrediënten en kooktijden van ons Pater-brouwseltje.

Val Dieu 6% / 50 Liter

iït Lvc ‘.ic

10 kg pilsmout L (
‘

‘t.

1,57 kg caramelmout 150
• 625 gram tarwemout

1’

• 63 gram bitterhop 97% NB Z.L JUfr OtJIzk C’1 t (,eS

63 gram aromahop 3% Saaz
31 ltr maischwater -

38 ltr spoelwater

_____________________ ____________

• 42 gr. inmaischen
53gr.20min. tot io.3C’ LLL{j

63 gr. 30 min Ii Ot) (‘

• 72gr.20min cl t120 LLLk’

78gr. 10 min e€ t( 3o

90minkoken ja: 1 Uk

• Bitterhop na 15 minuten, Aromahop na 75 minuten.
L5 t(

Groetjes en tot zaterdag 8:30 uur

Sigurd
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1 van 1 13-6-20 14 8:03



________

Gerard en Mariska van der Werf Rott 31 6294 NL Vijen

_____

Tel: 043 455 2273 j www.hoeverott.nl info@hoeuerott.nl

iQ-Lt-iz h’iJ

Trappist Dubbel, 40 liter

Ingredïenten:

10 kilo pilsmout
250 gr chocolademout
1.5 kilo Carameïmout
90 gr aromahop 5.5% 5
Maischwater-3O liter S
$poelwater 40liter

440 inmaischen
50° -30minuten
66° - 70 minuten j

78° -lOminuten j.(ö

90 minuten koken
Hop na 15 minuten toevoegen 5

ZzÇcc ffr)Ja(-QLr tLtQI,) d
LU61&S1z 7,Ça S /

Bank 50$060$18 IBAN NL29ABNAO5O$06081$ B!C ABNANL2A KvK 52752240 BTW 850582155B01



y.. ‘

i 1 A-kg-Munchenermout_a.%
\ U aL

042-kg-Gafa-aom-3CC Ü—T’

10 gram Challenger hop 6.25 ¾ FWH
6 gram Cascade hop 5 % 90 minuten

« gram Cascade hop 5% 30 minuten

Maisschema:
l5min 60°C
45 min 70°C 1C L1Ç j,

1 min 78°C

Vergistings temperatuur 20/22 °C

Begin SG 1070 / eind SG 1013

De tarwebloem kan vermengt worden met de geschrote mout

Succes

h tLalGLL, (4q ÏOZo

Pauwel Kwak

Hier alvast het recept van het Kwak bier, thema voor de gildekampioenschap in de maand december
2005. Kwak is een moutig donkere tripel met een redelijke karameismaak. De bitterheid valt wel mee,
maar het is zeker geen flauw biertje. Het alcohol percentrage zit op 8 %. Als gist gebruiken we het
gistdepot uit een flesje Karmeliet, omdat de Kwak is gefilterd is en zoals we allemaal gezien en
geproefd komen beide bieren uit de zelfde brouwerij (Bosteels). Het recept is voor 10 liter en heeft
een bitterheid van 22 EBU.

2S
—, .- ‘

ickt.
,

10 liter maischwater 2 t.
7 liter spoelwater t?5 Ut.

c)

Kooktijd 90 minuten
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Recept Imperator

Van:
Ver,ond.m:
Aan:

pepij n van aubel (pepijn80hotmai1.com)
donderdag 20 februari 2014 8:00:36
sigurd schafer (sigurdschafergmai1.com)

Ik bel je vanavond eventjes over ons brouwen van zaterdag

Groetjesssss

Van: Sigurd Schfer (sigurdschafergmai1.com) [)eze afiendcc staat in de
eOfltaCtperSoflenlijsL a ç

Verzonden: maandag 17 februari 2014 20:34:06
Aan: pepijn80hotrnai1.com tI ol

qk1d S’’ cov
Lijkt mij een mooi recept en ook fijn dat het op voorraad is. (oh- oz)x + 1 /
izakje gist is 11,5 gram en goed voor 10 liter dus ik haal maar 3 zakjes l.p.v. 2
Ik ga morgenavond naar de wijnboer.

n’t 3 akaii tai’LI o1iueitj

c5LtI
Olla Sigi,

Ik heb net van allerlei recepten bekeken en de voor ons benodigde ingrediënten
teruggerekend naar een hoeveelheid van fliter. Komt ie:

2-kg Palemout
Munichmout

Gtkg Chocolademout

33 Z’liter maischwater,,Vliter spoelwater.

Maisch-schema:
53 graden -> 15 minuten
63 graden -> 30 minuten
73 graden -> 30 minuten
78 graden -> 4 minuten

.

i
2

i.)c

fk Ll:z M4

1
Hop, 90 minuten koken: 2-7-3G-gr Northern rewer EN 23G gr Hersbrucker
Hop, de laatste 15 minuten meekoken: 2 gr Hersbrucker
(alle bovengenoemde ingrediënten zouden volgens de voorraadliist van Ger aanwezig

Sigurd

VOOtL frlttCjSl1WJ

Van: pepijn$O(hotmai1.com
Verzonden: maandag 17 februari 2014 20:28:47
Aan: pepijn80hotmai1.com
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moeten zijn op de club)

Gist: 2 zakjes ondergist W34/7

Begin SG: 1072, Eind SG: 1017
6,5 ¾ alcohol, 30 EBC en 7 EBU

Nu maar hopen dat ‘t wat wordt

Greetz, Peppie.

p.s. volgens mij moeten we ons nog wel inschrijven voor de wedstrijd?

From: pepijn80@hotmail.com
To: sigurdschafer@gmail.com
Subject: FW: lmperator brouwen
Date: Thu, 13 Feb 2014 09:51:56 +0100

Heey Sigi,

Zie hierv het antwoord van Ger. Tis druk hier, dus ik heb ‘t nog niet bekeken.

Groetjes

From: gmj.cobben@ziggo.nl
To: pepijn80@hotmail.com
Subject: Re: Imperator brouwen
Date: Thu, 13 Feb 2014 09:3 1:24 +0100

Pep ij n,
Ja, mijn bedoeling is om mee te doen. zoals je zelf hebt ervaren er is weinig te vinden van
een recept. Dus heb ik op gevoel een recept gemaakt en hoop het beste! Ik zal mijn recept
digitaliseren en doorsturen.
Ondergist heb ik W-34/70 gebruikt (verkrijgbaar in Brommelen) moet zeggen het ging
prima.
In de bijlage vindt je een staatje met de voorraad van de club.
Het is kort dag dus doe je best.
VrGrGer

From: pepijn van aubel
Sent: Wednesday, February 12, 2014 9:16 PM
To: gmj.cobben@ziggo.nl ; info@hoeverott.nl
Cc: sigurd schafer
Subject: Imperator brouwen

Hallo Ger & Gerard,

1______/IJ__1_l, __.1 ___I__:1n!g fl_ 1_114f’7r 1r,.11 ‘7A


