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Introductie BrouwHulp Eroica Inleiding

Inleiding

Dit document bevat een inleiding in het gebruik van BrouwHulp 5.3. BrouwHulp 5.3, codenaam Eroica, is de
opvolger van de BrouwHulp reeks die bestaat uit een Excel of OpenOffice/LibreOffice spreadsheet.

BrouwHulp Eroica is een stand-alone applicatie, geprogrammeerd in de ontwikkelomgeving Lazarus. Lazarus
maakt het mogelijk om applicaties te compileren voor vele platforms. Er zijn op dit moment twee versies: een
Windows-versie en een Linux-versie.
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Introductie BrouwHulp Eroica Installatie

Installatie

Windows

Windows gebruikers downloaden een installatiebestand. Dit exe-bestand installeert BrouwHulp automatisch op
de computer.

Linux

Momenteel is er alleen een deb installatiebestand voor (K)Ubuntu. Wellicht werkt de deb ook op andere versies
of andere, op Debian geénte distributies, maar dit is niet getest. Installeer het deb-bestand met je favoriete
applicatiebeheerder.
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Introductie BrouwHulp Eroica Eerste keer starten

Eerste keer starten

Als je BrouwHulp de eerste keer start, meldt het programma dat er nog geen brouwinstallatie is ingevoerd. Dit is
nodig om bij het maken van recepten de nodige berekeningen te doen. Het volgende scherm verschijnt
automatisch:

Wul eerst de gegevens van je brouwinstallatie in

Algemeen . ;e : - 2
et | - Nieuwe brouwinstallatie
Opmerkingen:

Eigenschappen

Maischen Koken
Volurme maischkuip: 20,0 ol L Volume kookketel: 20,0 oL
Hoogte maischkuip: 20,0 o cm|| Hoogte kookketel: 20,0 o cm
Gewicht maischkuip: 2,00 o kg || Kookvolume; 18,0 oL
Materiaal maischkuip Aluminium v | || Verdampingsnelheid: 8,0 o %uur
MMaischwater: 18,0 oL Verdampingssnelheid: 1,4 Lfuur

Kooktijd: 90 &1 min,

Filteren Extrawater bij koken: 0,0 ol %
Vaolurmne filterkuip: 20,0 ot Hopfactor: 100 S %
Hoogte filterkuip: 20,0 &1 cm| Volume eind koken: 15,8 oo
Dode ruimte filcerkuip: 0,5 Sl Koelen -~
Gem. brouwzaalrenderment 75,0 21 % | verlies inkoakketel: 0,5 gl <l T< > -

¥ Slaop @Annuleer 2r Nieuw = Wis

Vul de naam van je brouwinstallatie in, evenals de overige kenmerken, klik op Sla op en BrouwHulp start.

De kenmerken die hier staan zijn voor een opzet met een maischketel, een aparte filterkuip en een aparte
kookketel. Als je een maisch/filterkuip hebt en een aparte warmwaterketel, dan vul je de gegevens van de
maisch/filterkuip in onder Maischen en van de warmwaterketel onder Filteren.

De gegevens die je hier invult zijn de standaardwaarden. Sommige, zoals de hoeveelheid maischwater, het
kookvolume, de verdampingssnelheid, de kooktijd, extra water bij koken en volume eind koken kun je altijd bij
het maken van een recept veranderen in het recept zelf. Hier geef je dus aan wat deze waarden meestal zullen
zijn.
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Introductie BrouwHulp Eroica Onderdelen van BrouwHulp

Onderdelen van BrouwHulp

Als je BrouwHulp opstart, zie je, na het verdwijnen van de splash-screen het volgende scherm:

i N BrouwHulp - Eroica ®)

(x

Bestand  Databanken | Analyse | Instellingen

B =mAak =EEEH0 0 [

03

Brouwsels | Recepten Recept | Maischen, water | Metingen op de brouwdag | Vergisting | Afvullen, proeven | Motities </|  \oorspellingen |
Filter @ ‘ Algemeen
S = Code: WP093 | Maam: Between Darkness and Wonder D Afgesloten
" WPOGE Frater Ambrosius & SG: 1,081 &
-*, WPOGT Bitterbal Bierstijl: D - Quadrupel v | Type brouwsel: | Mout v | Wolume: 28,0 [ [ . —
*_ WP0G8 Catharina Rlai 19,4 ¢
= Installatie: 2 Schaal metvolume
¥ WPOB Yonathan ! L B > ¥ Brix. (200 &
Tiders i nngitng
o i : 1,080 £ i id: A il Al mi Brix: 104 £
¥ WPO72 Demobier Eegin 5G: v | SG Bitterheid: 28 $IBU Kooktijd: 190 & | min. v
-* WPOT3 Altes Pferd Geschateind SG: 1,017 5G Bitterheidsindex; 0,35 zoet 5G: 1017 &
-
~"g WPO74 Pall Allt — . ~
i . . Brouwzaal- Plato: 4,3
-% WPO75 Walnut Brown Ale Geschatalcohol: 8,2 vol.% Kleur: rowweadl 67 )% 43 0
-* WP076 Haagse Hopjesbier : ) ) : o Alcohol: 18,3 vol.%
-* WPO77 De Herrijzende Zwaan Hoevh. - Maam - Type © %JIBU ‘ \Voorraad a sve: (505
-4 WPO78 Yonathan 7,429 kg :Premium piflsmout (2 EBC) Mout 70,0% 10,550 kg Wout 1 ) .

--‘. WPOB0 Baldrick Bitter

%5 WPOBL Percy Porter 0,505kg Cara 120 (120 EBC) Mout  48% 4,604 ko <= |lse: (1050 &

! —
-*a WP082 Tulnhop blond 0,397 kg Arorma 50 (50 EBC) Mout  3,7% 5,400 kg _Nowrig || youme; 50 &1
%, WPD83 Belgische Biterbal _ ' st _
__:. WPO084 Berkelbach 2 0,303 kg Special B (350 EBC) Mout 2,9% 1,000 kg ] Water:  p,00 £ |
%, WP08S5 Saison dHiver 0,131 kg Carafa Special lll (1400 EBC) Mout  1,2% 0,777 kg A

= Verwijder Suiker: 0,00 kg

-* WP086 Zutphense Dort

~
-*_ WPO79 Dubbel met kandijsiro o : & _
= 0,744 kg Miinchenermout (15 EBC Mout 7.0% _
g ( ) s Hop 1
Fa
W

0,797 kg Donker amber kandijsiroop (100 EEC Mout 7.5%

-* WP0B7 Simpel Seizoen SGna (1,050 £
v ) )
-* WP088 Saison du Printemps - - = S . —
- +| Feken met percentages vergistbare ingrediénten v . Volume: 250 |
-*, WP083 Hobgoblin - 3 af | Kosten:[€24,34 ]
..
- Jja WP030 Uncle Sam. Fecept en klassegrenzen Hydrometercorrectie
-*._WP091 De Brug Saison o — .
. -
~"g WP092 Gabriél . Overig
- | I T o @ O
-*. WP093 Between Darkness an eI it v e
-* WP094 Indian Summer &
¥ WPDA5 Vienna v || Bitterneid: [N | DNNMNNN | NN Alcoho!%: [T | N |
< 1 )< > ¥

Sorterenop: Cods,maam v || Etermeicsinex I TR TN

=k Voeg toe = ‘erwijder

Omdat je nog geen brouwsels hebt ingevoerd, is de brouwsels receptenboom vanzelfsprekend leeg en niet
gevuld zoals in bovenstaande schermafdruk.

Alle onderdelen van het scherm zullen een voor een aan de orde komen.
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Introductie BrouwHulp Eroica Menubalk

Menubalk

De menubalk bestaat uit vier tabbladen met knoppen. De drie tabbladen zijn:
e Bestand, met alle acties die te maken hebben met bestandsbeheer en afdrukken.
*  Databanken, voor toegang tot de achterliggende databanken

*  Analyse, voor het maken van analysegrafieken van je brouwsels en het maken van analyses met behulp
van een neuraal netwerk.

* Instellingen, voor globale instellingen van het programma.

Hieronder drie afbeeldingen van de knoppenbalken.

Bestand | Databanken @ Analyse Instellingen

YL IEEE T E

Op de Bestand knoppenbalk zie je de knoppen:

* Importeer een of meerdere bestanden. Hier kun je xml-bestanden en Promash bestanden importeren in
de recepten- of brouwselsdatabank. Over het verschil tussen deze twee databanken later meer.

*  Exporteer een recept of brouwsel in een XML-bestand.

*  Exporteer recept of brouwsel in forum tabel formaat naar het klembord.

*  Exporteer recept of brouwsel in HTML-formaat naar het klembord.

* Slarecept of brouwsel databank op.

* Synchroniseer databanken met een locatie elders op het netwerk, op de PC of op een FTP-site.
* Maak een checklist van het geselecteerde brouwsel

* Maak een logboekformulier van het brouwsel of recept.

*  Maak een overzichtlijst van brouwsels.

* Informatie over BrouwHulp.

*  Open de handleiding.

e Sluit BrouwHulp af.

Bestand = Databanken | Analyse Instellingen

ANy Y i & 8 Tl L et

Op de Databanken knoppenbalk zie je achtereenvolgens de volgende knoppen die de respectievelijke
databanken openen:

e Vergistbare ingrediénten (mouten, suikers, ongemoute granen, fruit)

* Hopsoorten
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Introductie BrouwHulp Eroica Menubalk

Gistsoorten

Overige ingrediénten (kruiden, specerijen, brouwzouten, smaakstoffen)
Waterprofielen

Maisch-schema's

Brouwinstallaties

Bierstijlen

Daarnaast zie je een paar andere knoppen:

Bestand

Maak een inventarislijst (lijst van alle ingrediént op voorraad én van ingrediénten die je altijd op
voorraad wilt hebben)

Maak een backup van de databankbestanden.
Herstel de databankbestanden uit een backup.

Vervang een of meer databankbestand(en) met de standaard bij BrouwHulp meegeleverde
databankbestand(en).

Maak een grafiek van eigenschappen van vergistbare ingrediénten.
Maak een grafiek van eigenschappen van hoppen.
Maak een grafiek van eigenschappen van gisten.

Maak een grafiek van eigenschappen van waterprofielen.

Databanken | Analyse | Instellingen

.

0000

In de knoppenbalk Analyse zie je de volgende knoppen:

Eestand
Kleur:

Bitterheid:

Maak een histogram
Maak een x-y grafiek

Maak en beheer neurale netwerken.

Databanken @ Analyse  Instellingen

Marey il {?;'Overige instellingen — Splashscreen e
(. Databank locatie - [ Importeer loga
i) el

Tinseth b | Geluiden e

\j Automatische hopveroudering

In de knoppenbalk Instellingen kun je de volgende systeemparameters wijzigen:

Kleurberekeningsformule (standaard: Morey)
Bitterheidsberekeningsformule (standaard: Tinseth)
Overige installingen.

Automatisch hopveroudering berekenen

Database locatie. Hier kun je de standaard databanklocatie wijzigen. Zie hierover meer in het hoofdstuk
Databanklocatie.
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Introductie BrouwHulp Eroica Menubalk

Zet splash-screen en geluiden bij opstarten en afsluiten uit of aan.

Importeer logo. Met deze knop kun je het standaard BrouwHulp logo vervangen door je eigen brouwerij
logo. Dit logo komt vervolgens op alle afgedrukte overzichten te staan in plaats van het BrouwHulp logo.

Na klikken op de knop Overige instellingen verschijnt het volgende scherm:

o )

|

|

| | Brix correctiefactor: (1,03

Instellingen 3 &

Berekeningen en parameters Bij wijzigen SG...

*  houd bitterheid gelijk
_ houd bitterheidsindex gelijk

ey
W
Graanabsorptie: 1,01 &
_ werandert bitterheid mee
|| First work Factor 0 40 %
|| Pellet Factor: 10 &% Eenheden
|| Maischhop factor:  [-30 2|% Extract: | SG v
|| Plug Factor: 2 L%
| Cloud

+ Bereken veroudering hop

| Gebruik de Cloud

A

|| Opslagtemp. hep:  -18  $|°C

Opslagwijze! | Luchtdicht met lucht «

+| Bevestig opslaan na wijzigen recepten en brouwsels

| Geef aan of recept te brouwen is met voorraad

| @Ok | @cCancel

Je kunt hier de volgende rekenparameters wijzigen:

Brixcorrectiefactor (standaard: 1,03).
Graanabsorptie (standaard: 1,01 I/kg). Deze factor geeft aan hoeveel water achter blijft in het bostel.

Pellet factor (standaard: 10%). Deze factor geeft aan hoeveel pellets meer aan IBU-extractie geven dan
hopbloemen.

Plug factor (standaard: 2%). Deze factor geeft aan hoeveel plugs meer aan IBU-extractie geven dan
hopbloemen.

First wort factor (standaard: -10%). Deze factor geeft hoe IBU-extractie gecorrigeerd moet worden bij
first wort hop.

Maish hop wort factor (standaard: -10%). Deze factor geeft hoe IBU-extractie gecorrigeerd moet worden
bij maisch hop.

Berekening veroudering hop. Als deze functie staat aangevinkt, berekent BrouwHulp bij de brouwsels
automatisch het alfazuurpercentage op basis van het alfazuurpercentage op de verpakking, de
ouderdom van de hop, de bewaartemperatuur en de wijze van opslag.

Opslagtemperatuur hop. Geef aan bij welke temperatuur je je hop bewaart.

Opslagwijze. Geef aan hoe de hop over het algemeen is opgeslagen. Je kunt kiezen tussen Open,
Luchtdicht met lucht of Vacuiim met inert gas.
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Introductie BrouwHulp Eroica Menubalk

Onder Bij wijzigen SG... kun je aangeven hoe BrouwHulp de bitterheid van een bier moet wijzigen als je het
begin SG wijzigt:

Onder Eenheden kun je kiezen of je het extract uitgedrukt wilt zien als SG of als graden Plato.

Op het laatste onderdeel kun je de cloud activeren (waarover later meer) en aangeven of BrouwHulp
automatisch moet controleren of er nieuwe versies zijn.

Onderaan kun je twee opties aanvinken:

* Bevestig opslaan na wijzigen van recepten. Dit is de standaard. Na het wijzigen van een recept of
brouwsel vraagt BrouwHulp of de wijziging moet worden opgeslagen. Indien gewenst kan BrouwHulp
wijzigingen standaard altijd opslaan. Zet het vinkje dan uit.

*  Geef aan of recept te brouwen is met voorraad. Als deze optie staat aangevinkt, kleuren de iconen van
de brouwsels en recepten rood, geel of groen. Groen betekent dat alle ingrediénten in voldoende mate
op voorraad zijn. Geel betekent dat een of twee ingrediénten niet of niet in voldoende mate op voorraad
zijn, rood betekent dat meer dan twee ingrediénten niet of niet in voldoende mate op voorraad zijn.

Brouwsels || Recepten

Filcer @|
"“WPUDB ZON TN e FIES IVIEIDOC:
--aWPOGG Frater Ambrosius M
) wrosT Bitterbal

) wrosg Catharina

B wroes Yonathan

) WPoT0 Bigre du Soleil
--awmﬂ Avec Les Bon Voeux

. * WP0T2 Demobier

) WP0T3 Altes Pferd

) wro74 Pall Alle

) wro75 walnut Brown Ale
aWPOTS Haagse Hopjesbier
--aWPOTT De Herrijzende Zwaan
- wr078 Yonathan

--EW'POTQ Dubbel mek kandijsire
) WPoB0 Baldrick Bitter
--ﬂwpnm Percy Porter

-* WPD82 Tuinhop blond

) wrosz Belaische Bitterbal
(@ wros4 Berkelbach 2
--awPOSS Saison d'Hiver

- * WP0B6 Zutphense Dort
--aWPOB? Simpel Seizoen

- % WPOBE Saison du Printemps | 5
-5 wWPD29 Hobaoblin v
< 1< >

Sorteren op:  Code, naam v

ok Voeg toe = Verwijder
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Introductie BrouwHulp Eroica Recepten en brouwsels

Recepten en brouwsels

BrouwHulp kent recepten en brouwsels.

Recepten zijn alle recepten die je om wat voor reden dan ook wilt bewaren in de databank. Dit kunnen recepten
van jezelf zijn, uit boeken, van fora of uit tijdschriften. Dit kunnen recepten zijn die je interessant vind, ooit wilt
gaan brouwen of vaker wilt brouwen. Deze hoef je dus niet (al) zelf gebrouwen te hebben. Recepten bevatten
informatie over de gebruikte ingrediénten, het maischschema en notities.

Brouwsels heb je zelf gebrouwen. Deze hebben dan ook een volgnummer (code). Brouwsels bevatten informatie
over gebruikte ingrediénten, het maischschema, metingen tijdens de brouwdag, de vergisting, het verpakken,
proefnotites en overige notities.

Geslaagde brouwsels die je vaker wilt brouwen kun je kopiéren naar Recepten en een recept dat je gaat brouwen
kun je kopiéren naar Brouwsels. Dit doe je door een recept of brouwsel te selecteren en met de rechter
muisknop een popup menu te voorschijn te toveren. Kies vervolgens Kopieer naar Recepten c.q. Kopieer naar
Brouwsels.

Sorteren van brouwsels en recepten

Brouwsels kun je op drie manieren sorteren:

op code en naam, op bierstijl, of op brouwjaar en -maand
Brouwsels | Recepten Brouwsels | Recepten Erouwsels | Pecepten
Filter @‘ Filter @| Filter @‘
v ) Brouwsels ~ || v Brouwsels A ‘;- WEUEH Berkelbach 2 @
%2 VBOO1 Eusebius Abt v oA Y1z
-¥4 VB002 Eusebius Weizen v Bitter : VBOA7 Altes Perd

-¥., VB0O3 Bleeke Jongeling
% VBOO4 Rochefort 8-kloon
-® VBOO5 De Rooie Rakker
¥, VBO006 Zaneken Pilsener
-*., VBOOT Salmo (Orval-kloon)
-% VB0O8 Eusebius Weizen
-¥, VBO009 Bleeke Jongeling
¥4 VB010 Kélsch * Brettanomyces blond

--‘_ YEO11 De Eleeke Jongeling : -‘_ WBO023 Salmo Gold

-¥, VB012 Zaneken Pilsener v California Steam

% VB013 Eusebius Weizen ¥4, WPD28 Saphir Stoornbier

*. WPOOT Hoopoe Best Bitter
& WPO014 Hoopoe Best Bitter
& WP022 Hoopoe BEest Bitter
& WPO045 Baldrick Bitter

& WP080 Baldrick Bitter

* Bitter hlond

¥ WPOB2 Tuinhop blond

& WP086 Zutphense Dort
- 02

WBO48 Zaneken Pilsener
& WPO87 Simpel Seizoen
4 03

& WP088 Saison du Printermn
05

WP0B9 Hobgohlin

-% VB014 De Regent (Koninck-kl * Dortmunder Export & WP090 Uncle Sam
¥ VBO15 De Gehaomde ¥ WPD26 Zutphense Dort ® 06 _
-*., VB016 Columbus kloon * Irish Red Ale i WP081 De Brug Saison

= 08

& VBO049 Secrets of the Beeh
09

@ WF092 Gabriél

10

-¥, VBO17 Amhems Hoppenbier i % WP03B O'Malley
%, VBO18 Zaneken Pilsener v Kilsch

-%. VB019 Eusebius Weizen %2 VBO10 Kalsch

-¥ VB020 Kélsch =¥ VBO20 Kélsch

% VB021 De Gehoornde v Marzen en Oktoherfest
¥4 VB022 Koperen Floert & WPD032 Oktoberfest WP093 Between Darknes
-¥, VB023 Salmo Gold & WP033 Rauchmarzen i WP084 Indian Summer
¥ VB024 De Vier Broeders BPA & WPD46 Rauchmarzen “F 1

-® VBO25 Rochefort 7 %L WPOB0 Geen onruststoker ¥ WP05 Vienna
) ~ =% WPO096 Brand Imperator | A
-¥, VB026 Zaneken Pilsener - % WPD97 Geen onruststoker .\ s
%L YBO27 Eusehius Weizen | w_» PaleAle (American) e — =T
C < <C— T - < T < >
Sorteren op: | Code, naam w Sorteren op: | [=EGED] W Sorteren op: | Jaar en maand W
<k Voeg toe = Verwijder =k Voeg toe = Verwijder =p Voeg toe = Verwijder

Recepten kun je sorteren op code en naam of op bierstijl.
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Introductie BrouwHulp Eroica

Recepten en brouwsels

Filteren van recepten en brouwsels

Boven de boom met recepten en brouwsels kun je een tekst invoeren om de recepten en brouwsels mee te
filteren. Je kunt zo bijvoorbeeld alle recepten opzoeken met Special B mout of Magnum hop. De volgende
eigenschappen van een recept of brouwsel worden doorzocht:

* Naam van het bier

*  Volgnummer van het bier

* Namen van de gebruikte mouten

* Namen van de gebruikte hoppen

* Namen van de gebruikte gist

*  Productcode van de gist

* Namen van de overige ingrediénten

Hieronder twee voorbeelden, waarbij gezocht wordt op:

moutsoort

EBrouwsels | Recepten

Filter [special o] i)

v ) Brouwsels

-¥, VBOO4 Rochefort 8-kloon
% VB021 De Gehoornde

% VBD25 Rochefort 7

¥4, VBO35 Rochefort 8

¥ VBO36 IPA

% WPDO05 Rochefort 8

¥, WP023 Quadrupel

--._ WP034 Extra Special Bitter
% WP035 Medicinal Compound
¥, WPO038 O'Malley

-% WP040 Uncle Sam

-% WP043 Verboden Vrucht

-¥, WPO45 Baldrick Bitter

¥4 WPO053 Yonathan

-* WPO57 Weizenbock

¥ WPO62 Winternacht

¥4 WPO68 Catharina

-* WPDG9 Yonathan

-% WPO78 Yonathan

--.. WFPO079 Dubbel met kandijsiro
- WPD84 Berkelbach 2

%, WP093 Between Darkness an

) >

< [ < >
Sorteren op: | Code, naam w
=k Voeg toe = \erwijder

Analyse van bierstijlen

productcode van de gist

Brouwsels Recepten

Filter (3787] &

) Brouwsels

WEOOL Eusebius Abt

WBOO3 Bleeke Jongeling
WBODY Bleeke Jongeling
YWBO01l De Bleeke Jongeling
WBO022 Koperen Ploert
WEO0Z24 De Vier Broeders BFA
@ WPO008 Mostalgia tripel

«<C_— 1 )< >
Sorteren op: | Code, naam v
<k \oeg toe = \erwijder

Er zit nog een leuk aardigheidje voor analyse van bierstijlen ingebouwd. Sorteer op bierstijl en klik op een
bierstijl. Vervolgens zie je andere tabbladen verschijnen met grafieken. Deze geven van een aantal parameters
aan wat de waarden zijn bij de onder die bierstijl staande recepten of brouwsels. Om een voorbeeld te geven: in
de receptendatabase staan vier recepten van Schwarzbier. Het gemiddelde SG van deze bieren is iets meer dan
1,050, met een minimum van 1,046 en een maximum van 1,053. Vergelijkbare gegevens zie je van de bitterheid
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Introductie BrouwHulp Eroica

Recepten en brouwsels

en de kleur.

Brouwsels || Recepten |

=F Voegtoe

v.. ® Porter (Brown) |~

Brown Porter
Schwarz

.\ Schwarzbier, iets te|

.\ Schwarzbier, Késtrit

.\ Schwarzherz

.\ Iwarte weduwe

#® scobch Export Ale

.\ Scokkish Heawy 70

* sStout (Irish Dry)

*. Drystout

* stout (Milk)

®._ sweet (Milk) Stout

* sStout (0atmeal)

.\ Datmeal Stout

* vlaams Bruin

.\ Vlaams Bruin

#* ylaams Rood

.\ Vlaams Rood

- ® weizen (Dunkel)

.\ Dunkelweizen

[

¥ Bieres de Garde ambré

.\ Biere de Garde

* Blond

.\ Amerikaanse Blonde

.\ Belgisch Blond

¥ Dortmunder Export

.\ Dortmunder Exportic

5 e

SN S
Sorteren op!  Bierstijl v

Verwijder

Algemeen || Vergistbare ingrediénten || Hop | Gist | Overige ingrediénten |

SG pLJnI:en

Bitterheid (IBU)

Kleur (EBC)

Bij de vergistbare ingrediénten zie je twee typen balken. De groene geven aan in hoeveel procent van de
recepten het ingrediént voorkomt. Pilsmout komt in het voorbeeld in alle recepten voor, Miinchener Il in de
helft. De blauwe balk geeft aan met welk percentage de mout in de recepten voorkomt (als deze voorkomt). In de
recepten waarin Miinchener Il is verwerkt, komt deze gemiddeld voor iets minder dan 40% voor in de stort met
een minimum van ongeveer 30% en een maximum van ongeveer 50%. Vergelijkbare grafieken zie je voor hop,
gist en overige ingrediénten.
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Introductie BrouwHulp Eroica Recepten en brouwsels

Brouwsels | Recepten | &g’mﬁbn Vergistbare ingrediénten
v- # Porter (Brown) e TR e : : :

~
Brown Porter
.\ Schwarzbier iets te
.\ Schwarzbier, Késkrit
.\ Schwarzherz
.\ Iwarte weduwe
* scotch Export Ale
.\ Scokkish Heawy 70
Stouk (Irish Dry)
. DryStout
# stout (Milk)
*. Sweek (Milk) Stout
# stguk (Datmeal)
.\ Oatmeal Stouk
~
W

[ % recepten
B % in recept

BT

* yiaams Bruin
.\ Vlaams Bruin
Vlaams Rood
.\ Vlaams Rood
* weizen (Dunkel)
.\ Dunkelweizen
e L S
v- ¥ Bitres de Garde ambré
.\ Biére de Garde

¥ Blond

.\ Amerikaanse Blonde
.\ Belgisch Blond

¥ Dortmunder Export
.\ Dortmunder Export

S B U S Y S
<[ -< >
Sorteren op! | Bierskijl v

Pilsmouty
Mudnchner 4
Carafa Special I
Minchner H
Caramunich I
Cara-hell

Carafa
Caramunich I
Cara-ambery
Chocolademout
Carafa Il
Geroosterde gerst

= Voegtoe = Verwijder
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Introductie BrouwHulp Eroica Om te beginnen

Om te beginnen

Voordat je begint met het invoeren van recepten en brouwsels, voer je eerst de gegevens van je brouwinstallatie
in. Dit is belangrijk voor allerlei berekeningen.

Klik in de Databank menubalk op het icoon met het gistingsvat. De database met brouwinstallaties opent en je
ziet het volgende scherm:

Brouwinstallaties

Algemeen v | [EERMS -
b HERMS Proefinstallatie met koelbc
Opmerkingen: | LERMS van drie gamellen van Brouwerij Het Witte Paard.
Eigenschappen
Maischen Koken
Volume maischkuip: 40,6 ] [ Volume kookketel: 40,6 ] |
Hoogte maischkuip: 47,5 © cm| Hoogte kookketel: 47,5 o cm
Gewicht maischkuip: 16,5 o kg | Kookvolume: 30,5 fog
Materiaal maischkuip RVS v | || Verdampingsnelheid: 9,8 < %fuur
Maischwater: 20,0 ofl Verdampingssnelheid: 3,0 Lfuur
Kooktijd: 90 &0 min
Filteren Extrawater bij koken: 0,0 <l %
Volume filterkuip: 40,6 oAbl HopFactor: 100 %
Hoogte filterkuip: 47,5 % cm| Volume eind koken; 26,0 ol
Dode ruimte filterkuip: 0,5 Tl Koelen -~
Gem. brouwzaalrendement 72,0 ¢l % Verliesin kookketel: 1,5 Tl < W< > v
% Slaop @ Annuleer |m = Wis

Voor de maischkuip, de filterkuip en de kookketel vul je de juiste waarden in. Gegevens over volumes kun je later
altijd in het brouwsel aanpassen, maar hier staan de standaardwaarden. Vergeet niet het materiaal en het
gewicht van de maischketel in te vullen, want deze zijn belangrijk voor het berekenen van temperaturen bij het
maischen.

De gegevens over de hoogte en het volume van de ketels worden gebruikt om straks bij het brouwen het volume
te berekenen aan de hand van het aantal centimeters dat het vloeistofniveau onder de rand van de ketel staat.
Het volume dat je hier invult is dus het volume tot aan de rand. De hoogte is de gemeten hoogte aan de
binnenkant van de ketel van de bodem tot aan de rand.

De kenmerken die hier staan zijn voor een opzet met een maischketel, een aparte filterkuip en een aparte
kookketel. Als je een maisch/filterkuip hebt en een aparte warmwaterketel, dan vul je de gegevens van de
maisch/filterkuip in onder Maischen en van de warmwaterketel onder Filteren.
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Introductie BrouwHulp Eroica Recept of brouwsel samenstellen

Recept of brouwsel samenstellen

Selecteer het tabblad Recept of Brouwsel, afhankelijk van wat je wilt maken. Klik vervolgens op de knop Voeg
toe. Het volgende scherm verschijnt:

K NS Kies karakteristieken v X
| Volgnummer: | ] Laatste: WP099
Maam:
Bierstijl: A - Armerikaans tarwebier w
Installatie: HERIMS v
Brouwdaturm: =

¥ OK @ Annuleer

Hier typ je een volgnummer in (het volgnummer van het laatste recept wordt getoond), verzin je een naam van
het bier, kies je de bierstijl, kies je de brouwinstallatie waarin je het bier gaat brouwen en selecteer je (of vul je
in) wanneer je het bier gaat brouwen. Vervolgens klik je op OK.

Recept

Na klikken op OK zie je een leeg recept. Vul eerst het juiste volume in. Dit is het volume in de kookketel na koken
en koelen. Vul vervolgens het brouwzaalrendement in dat je in de installatie haalt (bij het SG dat je wilt halen).
Standaard worden de waarden ingevuld die je hebt ingevuld voor de geselecteerde brouwinstallatie, maar je
kunt deze naar believen aanpassen.
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Introductie BrouwHulp Eroica Recept of brouwsel samenstellen

Fecept | Maischen, water | Metingen op de brouwdag | Vergisting | Afullen, proeven | Motities ﬁ
Algemeen

Code: WP098 | Maam: Winterbok | Atgesloten

Bierstijl: D - Dubbelbock v | Type brouwsel: | Mout v | Violume: 27,0 ) |

Installatie: | HERMS W +'| Schaal metvolume

Ingrediénten

Begin 5G: 1,050 & SG  Bitterheid: 0 ~BU Kooktijd: (90 £ min.
Geschateind SG:  |1,011 SG Bitterneidsindex; (0,00 | zeerzoet
Geschat alcohol: (5,0 vol.% Kleur | 0 EBC ?err?s:t?na:rﬂi: 72 Tl%
Hoevh. Maam © Type © %J/IBU © Voorraad Voeg toe
Mout L
LY ¥
" Overig
" Gist
= Werwijder
+ Reken met percentages vergistbare ingrediénten (JBoek af Kosten: [€0,00

Recept en klassegrenzen
L4 [ -
Begin SG: [NNMNEEEE |0 | B keur[
L v
Bitterheid: [N | R | W Aicohol: [N | 0 [
L
Bitterheidsindex: [NNMMN | SN |

Voor het invoeren van vergistbare ingrediénten heb je twee opties:
1. invullen van het gewicht, waarbij het begin SG wordt berekend, of

2. invullen van begin SG en percentages van ingrediénten in de stort, waarbij de gewichten per ingrediént
worden berekend.

Dit kun je kiezen door Reken met percentages vergistbare ingrediénten uit of aan te klikken.

Met de knoppen rechts van de ingrediéntenlijst voeg je ingrediénten toe. Om een voorbeeld te geven voor een
moutsoort, waarbij je gekozen hebt voor invullen van het gewicht:
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Introductie BrouwHulp Eroica Recept of brouwsel samenstellen

Zoek: ﬂ

Leverancier Kleur Voorraad
Dingemans Aroma 150 150 EBC 0,00 kg
Dingemans Aroma 50 50 EBC 2,15 kg
Dingemans Biscuit 50 EBC 1,35 kg
Dingemans Cara 120 120 EBC 7,50 kg
Dingemans Cara 20 Z0EBC 0,00 kg

Dingemans Cara g 8 EBC 0,00 kg
Dingemans Chocolademout 900 EBC 0,35 kg
Dingemans Chocolademout ontbitterd 800 EBC 0,68 kg

Dingemans Geroosterde gerst 1600 EBC 0,00 kg

IDinger‘nans Cara 45 45 EBC 0,00 kg
|

Dingemans Geroosterde tarwe 31 EBC 0,00 kg
Hoeveelheid: (0,00 Percentage in stort: |00 o

Toevoegen: | maischen v |_| Pas aantottotaal = 100%

¥ OK J [QAnnuLeer J

In het zoekvak kun je een deel van de moutnaam invullen om snel te zoeken, en vervolgens de hoeveelheid mout
invullen:

Zoek: [pile Ja

Leverancier Maam Kleur Voorraad
Dingemans Pilsmouk I EBC 0,00 kg
:weyermann Cara-pils 4 EBC 3,77 kg
Weyermann Pilsmouk 3 EBC 1,58 kg
|
Hoeveelheid: [EI,_[TCI_ ’_‘] kg Percentage in stork: |0 o
Toevoegen: | maischen v |_J Pasaantet totaal = 100%

l ¥ OK J [GAnnuleer J
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Introductie BrouwHulp Eroica Recept of brouwsel samenstellen

Zoek: [pils

Leverancier Kleur Voorraad
Dingemans Pilsmout 3EBC 0,00 kg
Weyermann Cara-pils 4 EBC 3,77 kg

Weyermann Pilsmout 3 EBC 1,58 kg

Hoeveelheid: 5,00 21 kg Percentageinstort: [=7° 7| %

Toevoegen: |rm:a-isc.hen V“1| |_J Pasaan tet totaal = 100%

¥ OK J | @Annuleer J

Na klikken op OK wordt de mout ingevoegd in de ingrediéntenlijst en wordt het begin SG aangepast.

Als je kiest voor rekenen met percentages, kun je aangeven van welke mout het percentage moet worden
aangepast om altijd op 100% uit te komen. Hieronder een voorbeeld.

Zet het begin SG op 1,080 en voeg de eerste mout toe. In dit geval pilsmout. Standaard staat het percentage van
de eerste mout die je toevoegt op 100% en is Pas aan tot totaal =100 aangevinkt. Dit kun je uitvinken als je niet
deze, maar een volgende mout wilt aanpassen. Na uitvinken kun je het percentage aanpassen aan de door jou
gewenste hoeveelheid.

sergistbaar ingrediént toe

Zoek: [pils

Leverancier Kleur Voorraad
Dingemans Pilsmout T ERE 0,00 kg
Weyermann Cara-pils 4 EBC 4,50 kg
Weyermann Pilsmout I EBC 5,00 kg

Hoeveelheid: |-, -- ; Percentage instort: [100,0 o| %
|| Pas aan tot totaal = 100%

J [ @ Annuleer |

19/76



Introductie BrouwHulp Eroica Recept of brouwsel samenstellen

Kies vervolgens de andere moutsoorten met hun gewenste percentages. Het percentage pilsmout wordt nu
steeds aangepast om het totaal op 100% te houden:

vergistbaar ingrediént toe

Zoek: [My| (]

Leverancier MNaam Kleur Voorraad
Dingemans Miinchenermout 15 EBC 9,00 kg
Weyermann rinchner| 15 EBC 0,00 kg
Weyermann ranchner Il 23 EBC 0,00 kg

Hoevh, Maam Type % [IBU Voorraad
4138 kg Pilsmout (3 EBC) Mout  50,0% 0,00 kg
4,138 kg Minchenermout (15 EBC) Mouk 50,0% 9,00 kg
Hoeveelheid: (7> 2 NEE Percentageinstort: (50,0 £| %
|| Pas aan tot totaal = 100%
[ W OK J lOAnnuleer J
ar ingrediént toe
Zoek:
Leverancier Kleur Voorraad

Dingemans Aroma 150 150 EBC 0,00 kg

Dingemans Aroma 50 50 EBC 2,15 kg

Dingemans Biscuit 50 EBC 1,35kg

Dingemans Cara 20 20 EBC 0,00 kg

Dingemans Cara45s 45 EBC 0,00 kg

Dingemans Cara 8 8EBC 0,00 kg

Dingemans Chocolademout 900 EBC 0,35 kg

Dingemans Chocolademout ontbitterd 800 EBC 0,68 kg

Dingemans Gerooskterde gerst 1600 EBC | 0,00kg e T Msam bzl st e Moarapd

e oo e o i w 4,200 kg Miinchenermout (15 EBC) Mout 50,0% 5,00 kg

< H< » 3,360 kg Pilsmout (2 EBC) PMouk 40,0% 0,00 kg
0,840 kg Cara 120 (120 EBC) Mout 10,0% 7,50 kg

Hoeveelheid: 02> 2 kg Percentage in stort: %

|| Pas aan tot totaal = 100%

% OK J |0Annu|.eer |
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Introductie BrouwHulp Eroica Recept of brouwsel samenstellen

rgistbaar ingredié

Zoek: [carafa &
Leverancier MNaam Kleur Voorraad
Weyermann Carafa | 900 EBC 0,00 kg
Weyermann Carafa ll 1150 EBC | 0,00 kg
Weyermann Carafa lll 1400 EBC | 0,00 kg
Weyermann Carafa Special | 900 EBC 0,00 kg
Weyermann Carafa Speciallll 1400 EBC | 0,00 kg
| Hoevh, Maam Type % /1BU Voorraad
4170kg Minchenermout (15 EBC) Mouk 50,0% 9,00 kg
13,668 kg Pilsmout (3 EBC) Mouk 44,0% 0,00 kg
0,417 kg Cara 120 (120 EBC) Mout  5,0% 7,50 kg
Hoeveelheid: i__ '*T kg Percentage instort:  [1]0 o ;’-“"‘!‘ Carafa Special i1 (1150 EBC) Mout 1.0% 0,00 kg
|_| Pas aan tot totaal = 100%
| @0k | | @Annuleer |
Een voorbeeld van een hopsoort: Voeg hop toe eoc
Zoek: ma )]
MNaam AlFazuur® Vorm Voorraad
Amarillo 8,9 % bellen 17,0 g
Maarum  149%  lbelen 14009 |
IMarynlka 10,5% pellets 0,04g
Smaragd 50 % pellets 0,0g
Tomahawlk: 155% pellets 0,0a
Hoeveelheid: (21,5 s Bitterheidsaandeel: (250 £ IBU
Gebruik: | koken v | Tid: (60 2| min.
| wok | | @Annuleer |

Let op: na het invoeren van de juiste kooktijd kun je het bitterheidsaandeel van de hopgift invoeren en
BrouwHulp berekent dan de hoeveelheid hop uit die er dan nodig is. In dit voorbeeld is voor een
bitterheidsaandeel van 25 IBU van deze hopgift 22,5 gram hop nodig. Dit werkt uiteraard alleen als de kooktijd
hoger is dan 0 minuten, omdat koken nodig is om bitterheid aan de hop te extraheren.

Na invoeren van alle ingrediénten kan het Recept scherm er zo uitzien:
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Introductie BrouwHulp Eroica Recept of brouwsel samenstellen

Fecept | Maischen,water | Metingen op de brouwdag | Vergisting | Afwullen, proeven = Motities P
Algemeen

Code: WF098 | Maam: Winterbock | Afgesloten

Bierstijl: D - Dubbelbock ~ | Type brouwsel; | Mot ~ | volume: 25,0 ) |

Installatie: | HERMS v +| Schaal metvolume

Ingrediénten

Begin SG: 1,067 SG Bitterheid: 30 £ BU Kooktijd: (90 £ min.
Geschat eind 5G: '1.018 5G Bitterheidsindex: '0,45 evenwichtig
. - . Brouwzaal- A o
Geschat alcohol: 6,4 vol.% Kleur: 41 EBC rendement 13 < %
Hoevh. © Maam ¢ Type © %/IBU : \oorraad ¢ Vioeg toe
5,000 kg Mdnchnerl {15 EEC) Mout 65,8% 16,232 ky A IMout
2,000 kg Pilsmaout (3 EBC) Mout 26,3% a8 Hop
0,500 kg Caramunich [l (120 EBC) Mout 6,6% ————————
Overi
0,100 kg Carafa Special | (300 EEC) Mout 1,3% 0,830 kg ﬂ
2259  Magnum (13,7% @ 60 min.) Hop 26,51BU 172149 ! Gist
25,049 Hallertau Mittelfriih (4,2% @ 10 min) Hop 3,21BU 73,40 = Verwijder
N R B v
| Reken met percentages vergistbare ingrediénten Lj]Boek af Kosten: ‘€19 09
Fecept en klassegrenzen
¥ » -
gegin 5G: [N | 1 [ «eur: T
¥ L4
Bitterneic:: [N | W [ W Aiconol: [N [ [

Bitterneidsindex: [N | N [ W

Merk op dat alle typen ingrediénten een andere achtergrondkleur hebben voor een sneller overzicht.

Eventueel kun je de bitterheid nog aanpassen door de waarde in het veld bij Bitterheid: te wijzigen. De
hoeveelheid van alle hopgiften die langer meekoken dan 45 minuten worden naar ratio aangepast. Als er geen
enkele hopgift langer dan 45 minuten meekookt, worden alle hopgiften aangepast.

Onderin het scherm zie je in de gekleurde balkjes hoe de eigenschappen van het bier zich verhouden tot de
eigenschappen van de gekozen bierstijl. De pijltjes die naar rechts en links wijzen geven aan waar de grenzen van
de bierstijl liggen, de naar beneden wijzende pijl geeft aan waar de waarde van het bier ligt.

Je kunt ingrediénten altijd wijzigen door te dubbelklikken op het te wijzigen ingrediént. Er verschijnt dan een
scherm waarin je de eigenschappen en de hoeveelheden van het ingrediént kunt wijzigen. Je kunt in dat scherm
ook het ingrediént verwisselen voor een ander ingrediént.

Je kunt ingrediénten verwijderen door het ingrediént te kiezen en vervolgens op de knop Verwijder te klikken.

In de kolom Voorraad in de ingrediéntenlijst zie je hoeveel je van het ingrediént op voorraad hebt. Zo kun je
gemakkelijk een boodschappenlijst samenstellen.

Je kunt eenmaal ingevoerde hoeveelheden, maar ook percentages van de vergistbare ingrediénten als je rekent
met percentages en de bitterheidsbijdrage van de hop heel eenvoudig wijzigen. Hier een voorbeeld.

Na het invoeren van de ingrediénten zie je de volgende ingrediéntenlijst:
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Introductie BrouwHulp Eroica Recept of brouwsel samenstellen

Er verschijnt een invoerveld met pijltjes. Je kunt de nieuwe hoeveelheid direct intypen of verhogen of verlagen
met de pijltjes. Je ziet direct welk effect het heeft op het begin SG en de kleur.

Hetzelfde kun je doen met de hoeveelheden van de andere ingrediénten.

Reken je met percentages, dan kun je wijzigingen doorvoeren in het percentageveld:
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Introductie BrouwHulp Eroica

Recept of brouwsel samenstellen

Bij de hoppen kun je de bitterheidsbijdrage van de hop wijzigen. De hoeveelheid verandert dan automatisch

mee:

Hoevh. Maam Type % /IBL Woorraad
4,600 kg Pale mout, Maris Otker (5 EBC) houk 48,7% 11,40 kg
3,400 kg Pale Ale mout (7 EBC) Mauk 35,6% 0,00 kg
0,450 kg Cara-red (50 EBC) haouk 4,7% 3,05 ka
0,200 kg Aroma 50 (50 EBC) hMouk 21% 1,77 kg
0,400 kg Cara-pils (4 EBC) Mauk 4,2% 3,37 kg
0,490 kg Lichke kandijsiroop (5 EBC) houk 51% 1,92 kg
23,0g  Simcoe(12,2% @ 35 min.) Hop 79
23,0g Columbus (15,8% @ 30 min.) Hop 21,51BU 92,04g

] »

Maischen, water

5

Het tabblad Maischen, water is nog leeg. Je kunt twee dingen doen: een maischschema kiezen die al in de
databank voorkomt of een nieuw schema maken. Een bestaand schema kies je met de uitklapkeuzemenu:

Skap 2
Skap 3

Maischwater:
Graanabsorpk
Spoelwater:
Filterkuip verlif
Volume voor ki
Verdamping:

Velume eind k

Walume na koe

Recepk I| Maischen, water Ii Brouwdag i| Vergisting || Verpakken, proeven | Motities :

Maischen
Mouttemperatuur: 15 C 'c Temperatuur maischkuip: A i
| Maischwater eerste stap: -l34,5 c | L Voorverwarmde maischluip
Naam “Type -Skark kemp Eind Eemp: Opwe. kijd ~Stap tijd CInffdec.teInffdecve Vol bslg. -Bsl dikke -

Stap 1 63,5"C |63,5°C 65,?'c 34,51 3,96[,"Ir:g

Directeverw 67,2°C &7,2°C | 5min. 40 min. 0,0°C (0,01 3,961/kg

Direckewverw 73,0°C 73,0°C 20min. 10 min. 0,0°C (0,01 - 3,961/kg

&Wﬂterbe’

Kies schema: Decoctie maisch. dubbel

Decoctie maisch. dubbel

Decoctie maisch. enkel.

Decoctie maisch. drievoudig

Decoctie maisch. drievoudig. ondergister
Tweestaps infusie. volle body. met eiwitrust
Tweestaps infusie. lichte body. met eiwitrust
Tweestaps infusie. medium body. met eiwitrust
Infusie maisch met voorgekookt ongemout graan
Eenstaps infusie. volle body

Eenstaps infusie. volle body. zonder uitmaischen
Eenstaps infusie. lichte body

Eenstaps infusie. medium body

Eenstaps infusie. zonder vitmaischen. medium body
Eenstapsmaisch directe werwarming. volle body
Eenstapsmaisch directe wverwarming. lichte body
Eenstaps directe wverwarming. medium body
Tweestaps met uitmaischen. directe verwarming. volle body

Vul het volume maischwater in (dat is de hoeveelheid die je toevoegt bij het inmaischen). BrouwHulp berekent
de temperatuur van het inmaischwater aan de hand van de temperatuur van de mout en van de brouwketel en
het materiaal en het gewicht van de brouwketel. Deze inmaischtemperatuur zie je staan in de kolom Inf./dec.

Klik je op Voorverwarmde maischkuip dan gaat BrouwHulp er vanuit dat het water in de maischkuip wordt
verwarmd waarna de mout wordt gestort.
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Recept | Maischen, water | Brouwdag | Vergisting | Verpakken, proeven | Mokities

Maischen
Mouttemperabuur: 10 C H= Temperatuur maischkuip: - o=
Maischwaker eerske skap: | 25,0 sH IQ_I Voorverwarmde maischlkuip
Naam ‘Type -Start kempEind kemp: Opw.tijd -Staptijd “Infjdec.teInf/decvevaol bslg. “Bsl dikte
Stap 2 Directeverw 67,2°C (67,2°C |5min. |40 min. |0,0°C 0,01 30,8l 2,87l/kg
Stap 3 Directeverw 73,0°C |73,0°C 20min. 10min. 0,0°C 0,01l 30,8l 2,87l/kg
Kies schema: Decoctie maisch. dubbel ]
or Nieuwe stap = Verwijder stap |
Watervolumes
| Maischwater: 25,00 B
| 5 . - 0,76 :verhouding spoelwater/maischwater:
;Graanabsorptie: 9,16 § |
?Spcelwater: 19,72 l+ Blijft achterin kookketel en koeler: .'1,50 C |
;Filterkuip verlies: 0,00 .~ l- Volume naar giskvat: 28,50 L |
\Volume voer koken! )35J56 | l= Extra water in gistingswvat: 0,00 B
‘Verdamping: 4,36 C l_ Volume voor gisting: .28,50 | 1
é\ufolume eind koken: | 31,20 L= SC na waktertoevoeging: .1,0? | 5G

\Volume na koelen: 30,00

&3 Waterbehandeling

Staat Voorverwarmde maischkuip uit, dan gaat BrouwHulp er vanuit dat het maischwater in een andere ketel
wordt verwarmd, vervolgens in de maischkuip wordt gepompt of gegoten en daarna de mout gestort. Dit is
bijvoorbeeld het geval bij gebruik van een kunststof maischkuip.

De waterhoeveelheden worden eveneens berekend. Deze zie je staan op het scherm onder het maischschema.
Bij Spoelwater zie je bijvoorbeeld hoeveel spoelwater er nodig is.

Waterbehandeling

De knop Waterbehandeling op het tabblad Maischen, water brengt je naar het volgende scherm, waar je de
berekeningen kunt uitvoeren voor het maken van het juiste waterprofiel voor het brouwsel of recept.

Je begint met het invoeren van jouw waterprofiel in de waterdatabank. Open de water databank, maak een
nieuw waterprofiel aan en vul de concentraties en de pH van jouw kraanwater in. Je kunt het waterprofiel
opvragen bij jouw waterleverancier. Vink vervolgens “Standaard water” aan. BrouwHulp weet nu dat dit het
waterprofiel is dat je standaard gebruikt bij het brouwen van bier. Als je een maischschema kiest of aanmaakt,
wordt dit water automatisch ingevoerd bij de ingrediénten en wordt dit waterprofiel gebruikt bij de water
berekeningen.

Als je de knop Waterbehandeling aanklikt, verschijnt het volgende scherm. Het standaard water staat dan
automatisch ingevuld bij Bron 1.
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Qv Waterbehandeling v %
[ Behandeld water en doelen
Bitterheidsindex: (B | W
| | = - io: [T [
[ | Richtgetal clis04: (0.8 R e .
|
(LR Geschatte pH: I [ N
|
| Maischwater Spoelwater
| Volume (1) Brouwzouten toevoegen en aanzuren Volume: (350  $I
: Bron 1:| Zutphen v || Calciumchloride (CaCl2): 1,0 Cla Waterbronnen)
| |Bron 2:| Gedemineraliseerd water  w | 11,00 £ | | Gips (CaS04): 1,0 Clo Alleen Zutphen
| _
| |Doel: v | | Epsom zout (MgS04): 0,0 2o _ Alleen Gedemineraliseerd water
| Keukenzout (Macl): 0,0 ¢la e Zelfde mengsel als maischwater
| >
| +'| Voeg automatisch zuur of base toe voor bereiken doel pH
| Suggestie op basis van pH en ClIS04 Ontzuren met; GewenstepH: (55 &
| MaHC 03 v |00 g Zuur: Melkzuur w
: Herstel Aanzuren met - ry
l Mellzuur v|(2,5 ml van (80 £|% SHEEIUEUEE 50 L
| Aanzuren met (5,6 mi
[ water | ca | Mg | Na [Totak | so4 | ci |maisch-pH| cusos
| | Zutphen G6 mog/l | 12mgll 66mol 176 mao/l 41 mall 94 moll 55
|
| | Namengen 41mgd emgl |41mgd 109 mgAd 25 mgd |58moll 55 23
| | Aangepast 59mgfl |8mofl |41 mgl 108 mg/l 46 mgd |76 mogl |54 B
| ¥ 0K @ Annuleer

Bij het maischen is het vooral van belang dat de zuurgraad (pH) van het beslag tussen 5,2 en 5,6 ligt. Om de pH te
verlagen (het wort wordt zuurder) kun je calciumsulfaat, calciumchloride, epsom zout of een voedselveilig zuur
toevoegen. Om de pH te verhogen kun je een base zoals natriumbicarbonaat, natriumcarbonaat of kalk
toevoegen.

In dit scherm kun je je waterprofiel samenstellen. Je doet dit door je bronwater te kiezen. Als je in de
waterdatabank je standaard water hebt gekozen, wordt deze automatisch ingevuld bij Bron 1. Je kunt er twee
kiezen, die BrouwHulp dan mengt. Zo kun je bijvoorbeeld je kraanwater verdunnen met gedemineraliseerd water
(osmosewater) om de concentraties van ionen omlaag te brengen.

Vervolgens kun je brouwzouten en zuren toevoegen.

Lees voor meer achtergrondinformatie over waterbehandeling eventueel DIT artikel of het uitstekende boek
Water van John Palmer en Colin Kaminski.

Kies bij Bron 1: het water dat bij jou uit de kraan komt. Zit dit water nog niet in de databank, voeg deze dan toe.
De concentraties van ionen kun je navragen bij je drinkwaterleverancier en daarna invoeren in de databank. De
concentraties worden na het kiezen van het waterprofiel van Bron 1 ingevuld in de tabel. De maisch-pH wordt
berekend. De maisch-pH wordt berekend aan de hand van het waterprofiel en de samenstelling van de
moutstort. Is de berekende maisch-pH hoger dan 5,6 of lager dan 5,2, dan kleurt het vakje rood.

Om osmosewater toe te voegen kies je bij Bron 2: gedemineraliseerd water en geef je aan dat je bijvoorbeeld 11
liter gebruikt. De hoeveelheid water van bron 1 wordt automatisch met dezelfde hoeveelheid verminderd.
Vervolgens voeg je bijvoorbeeld calciumsulfaat en/of calciumchloride toe. In het voorbeeld zie je nu dat de
chloride/sulfaatverhouding 0,9 is. Dit is goed voor een evenwichtig bier.

Bovenin het scherm zie je een richtgetal voor de verhouding chloride/sulfaat (Cl/SO4). Deze wordt geschat aan
de hand van de bitterheidsindex. Zoals je weet accentueert chloride zoetheid en sulfaat bitterheid. In het
voorbeeld is de Cl/SO4 ratio te hoog voor het recept. We kunnen dit wijzigen door sulfaat toe te voegen,
eventueel gecombineerd met vervanging van een deel van het kraanwater door gedemineraliseerd water, zoals
omgekeerde osmosewater.

Het is ook mogelijk om een doelwater te kiezen uit de databank. Dit kan water zijn uit de regio waar de bierstijl
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oorspronkelijk vandaan komt. In dit geval zou water uit Miinchen een goede keuze zijn, omdat we een bokbier
gaan maken. Je kunt dan het (behandelde) brouwwater vergelijken met het doelwater.

In de tabel zie je vier rijen. “Zutphen” is in dit geval de samenstelling van het water uit de eerste bron (Zutphens
leidingwater), “Na mengen” is het water uit bron 1 gemengd met het water uit bron 2 (gedemineraliseerd water).
“Aangepast” is het gemengde water, aangevuld met toegevoegde brouwzouten en melkzuur. “Doelwater” is het
gekozen waterprofiel bij Doel (in dit geval water uit Miinchen, Duitsland).

Bovenin het scherm kun je de doel pH invullen. Staat “Voeg automatisch zuur of base toe voor bereiken doel pH”
aangevinkt, dan berekent BrouwHulp automatisch hoeveel van het geselecteerde zuur of base je moet
toevoegen en deze worden dan ingevuld. Je kunt kiezen welk zuur (Aanzuren met:) of welke base (Ontzuren met:)
je wilt gebruiken.

Staat “Voeg automatisch zuur of base toe voor bereiken doel pH” uitgevinkt, dan kun je zelf hoeveelheden
invoeren. In de tabel staat dan de geschatte pH van het beslag bij gebruik van het aangepaste water (mengwater
+ toegevoegde brouwzouten + toegevoegd zuur + toegevoegde base).

Na het invullen van de waterbronnen en -hoeveelheden en de toegevoegde brouwzouten, zie je deze na het
sluiten van dit venster in de ingrediéntenlijst op het tabblad Recept terug. Ook zie je de berekende hoeveelheid
base of zuur die nodig zijn om het beslag op de doel pH te krijgen in de ingrediéntenlijst terug.

Rechts op het scherm kun je uitrekenen hoeveel zuur je moet toevoegen om het spoelwater op de juiste pH te
krijgen. Spoelwater moet het liefst een pH hebben van lager dan 6,0 om uitloging van kafjes met een wrange,
samentrekkende smaak van het bier als gevolg, te voorkomen. De hoeveelheid spoelwater wordt automatisch
ingevuld, maar deze kun je verhogen als je meer spoelwater opwarmt. Vul de gewenste pH in en welk zuur met
welke concentratie je gebruikt en de hoeveelheid wordt uitgerekend.

Denk eraan: deze pH berekeningen zijn schattingen. Berekeningen zijn nooit een vervanging voor goede
metingen! Houd er ook rekening mee dat het 20 tot 25 minuten duurt voordat de pH zich op een
evenwichtswaarde heeft ingesteld. Een pH meting direct na of binnen 20 minuten na het storten van de mout is
daarom niet betrouwbaar. De hier berekende pH waarden zijn de pH waarden bij kamertemperatuur. Laat het
monster dus afkoelen tot 20°C voordat je een meting doet of gebruik een pH meter met automatische
temperatuurcorrectie.

Vanzelfsprekend gebruik je alleen voedselveilige zouten en zuren.

Brouwwater samenstellen op basis van doelwater

Je kunt het brouwwater modelleren naar een doelwater. Eerst kies je een doelwater. Dit is het water van de stad
waar het bier vandaan komt, of een profiel voor een bepaalde bierstijl. Klik op de knop Suggestie op basis van
doelwater. BrouwHulp kijkt eerst of er in het water van bron 1 een of meer ionen in te hoge concentraties
voorkomen. Als dat het geval is, voegt BrouwHulp gedemineraliseerd water toe om de concentraties te verlagen.
Vervolgens voegt BrouwHulp brouwzouten toe om de concentraties chloride en sulfaat zoveel mogelijk gelijk te
krijgen met die van het doelwater. Tenslotte wordt met de geselecteerde base of zuur de pH ingesteld op de doel
pH.

In dit voorbeeld is het water van Miinchen als doelwater gekozen:
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: J® Waterbehandeling <2> ¥ &
| Behandeld water en doelen

Bitterheidsindex: 0,46 ¥

. io: T T
Richtgetal ClIISO4: (0,8 BlEEN= .
' . A

Leclngas a0 S Geschatte pH: I [ | N
1
| Maischwater Spoelwater

Volume (1) Brouwzouten toevoegen en aanzuren Volume: (350 &I
1 Zutph i i .

Bron 1:| Zutphen v || Calciumchloride (CaCl2): 0,1 [¢] Waterbron(nen)

Bron 2:| Gedemineraliseerd water  ~ | (26,97 £/ | Gips (CaS04): 0,8 Slo Alleen Zutphen

Doel: | Minchen. Duitsland v Epsom zout (MaS04): 0,0 [+] | Alleen Gedemineraliseerd water
o . . 5 Keukenzout (NaCl): 0,0 %l = Zelide mengsel als maischwater

SuQuEsliEnRas SrEndas atey J +/| Voeg automatisch zuur of base toe voor bereiken doel pH
Suggestie op basis van pH en ClIIS04 ontzuren met: Gewenste pH: 55 &
MaHC03 v 10,0 g Zuur: Ielkzuur w
Herstel Aanzuren met; - .
Melkzuur v 02 ml van (80 <)% T G 5
Aanzuren met 0,6 ml

Water | ca | mg | Na [TotAk | so4 | i |maisch-pH| cisos

Zutphen 66 mog/l [ 12mgfl 66maol 176 ma/l 41 maoll 94 moll 54
1
|| Namengen B o imont 1zmgn 3mol Gmon 54 !
| | Aangepast B o imon 12mol 19mod 8mod 54 os
: Doelwater TTmo/l 17 mg/l | 4 mgll 242 mgdl 18 mag/l | 8 mall 5,6 0,4 W 0K eﬂnnuleer

Zoals te zien is, wordt eerst veel demiwater toegevoegd en vervolgens calciumchloride en calciumsulfaat
toegevoegd.

Brouwwater samenstellen op basis van pH en chloride/sulfaatverhouding

BrouwHulp geeft een richtgetal voor de chloride/sulfaatverhouding aan op basis van de bitterheidsindex. Je kunt
het brouwwater automatisch samenstellen op basis van deze richtverhouding en uiteraard de doel pH. Klik op de
knop Suggestie op basis van pH en Cl/SO4. Bij een verhouding van meer dan 1 zet BrouwHulp de
sulfaatconcentratie op 50, bij een verhouding van minder dan 1 zet BrouwHulp de chlorideconcentratie op 50.
Vervolgens wordt de concentratie van het andere ion berekend. Mocht deze te hoog worden (chloride meer dan
150, sulfaat meer dan 600), dan verlaagt BrouwHulp de eerste waarde.

In de volgende figuur zie je een voorbeeld:
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i N Waterbehandeling v X
| BEehandeld water en doelen
Bitterheidsindex: 0,46 ¥
| T io: [T [
| | Richtgetal CI/SO4: (0.8 BTN .
|
| [ Geschatte pH: I [ | N
|
| Maischwater Spoelwater
! Volume (1) Brouwzouten toevoegen en aanzuren Volume: (350  $I
| . ) ) .
| Bron 1:| Zutphen v || Calciumchloride (CaCl2): 0,0 [¢] i Waterbron(nen)
i Bron 2:| Gedemineraliseerd water  w | 1355 £ | | Gips (CaS04): 1,9 Clo Alleen Zutphen
|
| [Doel: v Epsom zout (MgS04): g __ Mlleen Gedemineraliseerd water
| Keukenzout (NaCl): 0o 2l e Zelfde mengsel als maischwater
| °
| +'| Voeg automatisch zuur of base toe voor bereiken doel pH
i Suggestie op basis van pH en CIS04 Ontzuren met: Gewenste pH: 55 &
| MaHCOo3 v|10,0 g Zuur: Melkzuur w
: Herstel Aanzuren met; - -y
i Mellzuur v(21 ml wan (80 £|% SHUEEITRIEE 50 L gk
| Aanzuren met 47 mi
|| water | ca | Mg | nNa [Totak | sos | ci |maisch-pH| cis04
i Zutphen G6mg/l [ 12mogl 66 mod 176 mo/l 41 mall 94 mogl 55
|
|| Namengen B ot 35mon 93mon 22mon S0mon 55 23
| | Aangepast 51mall | 7 moll 35 mg/l 83 mol [ 60mgll 50mgll 5.4 0,8
| o OK @ Annuleer

Brouwdag

Het tabblad Metingen op de brouwdag zie je alleen bij brouwsels, niet bij recepten. In dit tabblad vul je gegevens
in die je op de brouwdag in of aan het brouwsel meet.

Eerst vul je de brouwdatum en de begintijd in. Aan het eind van de brouwdag vul je de eindtijd in.

Als je water toevoegt in het gistingsvat verandert het begin SG, de bitterheid en de kleur van het wort.
BrouwHulp berekent dit voor jou. Vul altijd in hoeveel wort je uiteindelijk in het gistvat hebt. Vervolgens kun je
invullen hoeveel water je eventueel toevoegt. In de laatste drie velden lees je dan het aangepaste SG, de
bitterheid en de kleur in het gistvat.
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Recept | Maischen, waker | Metingen op de brouwdag | Vergisting | Afvullen, proeven | Motities @
Brouwdatum: 09-05-2013  ||[iF]|  Start Eijd: |08:45:00 Eind Eijd: '14:45:00
Maischen Koken
pH: 5,4 o Skark Gepland Eind Gepland
= v ot Pl
56 eind maischen: 1,053 o 56 Rt UL UL
e Fay A
e 89,9% SG 1,081 | 1,043 50 1,050 1,048 50
Vol bij 100°C): o o
B e olume (bij % 33,50 2| 22,741 | 27,50 O (28,081
Temp. spoelwater: |756 | °c || Rendement: 76,1% 76,2% 75,0%
pH spoelwater: 5,4 )
Whirlpoolen, koelen, beluchten en naar gistwat
pH laatste afloop: 6,0 ) ; 7 — .
Whirlpooltijd: i | min
5G laatste afloop: 1,011 &) sG
Koelertype: Dompelkoeler v
Volumes Koeltijd: 0 £ | min
Crm onder rand Volume ;
_ Koelen tok 22,8 o] -
Maischluip: o000 2 000 O ;
R ! = : L Volume naar gistvak: 27,00 e !
Filterkuip: o,00 2| (o0 2 L
P ! d ! | Extrawaterin giskvat 0,0 Ee] |
Kooklketel: 000 2 oo00 O
! : ! Beluchtingskijd: i} £ min.
Timers en skopwatch Beluchtingsnelheid: 0,0 £ min
QStart maischen Beluchking met: Geen w
Q Start kaoken 5G in gistvak: 1,050 5G
ﬁ st Bitterheid in gistvak: 38 IBU
Kleur in gistvak: 41 EBC
eHerstel

Checklist

Met de knop Maak checklist in de knoppebalk Bestand kun je een checklist afdrukken voor de brouwdag of een
digitale checklist op het scherm oproepen. Deze bevatten hoeveelheden water en andere ingrediénten, tijden,
temperaturen en dergelijke in de volgorde zoals je ze op de brouwdag tegenkomt. Een afgedrukte checklist is
handig als je geen computer bij de hand hebt bij het brouwen en de digitale voor als je tijdens het brouwen op
de computer wilt bijhouden of je niets vergeet.

Klik op de knop Checklist en je kunt kiezen uit twee opties:

SN EEREIG ICIE

Recept Scherm | Metingen op de brouwdag | Vergi:
Afdrukken Algemeen
o~ i AR S T =
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Klik je op Scherm dan opent een nieuw venster met de checklist voor het geselecteerde brouwsel:

Q.

Checklist Y &

&-‘Sla op en sluit @ Sluit en sla niet op

X

Water en -behandeling
27,00 | Zutphens water
6,73 g Melkzuur

Mout afwegen en schroten
5,000 kg Rookmout
0,974 kg Manchner |
0,126 kg Melanoidinmout
0,126 kg Cara 120

| 0,063 kg Carafa Special lll

mout schroten

Maischen
27,0 | maischwater opwarmen tot 68,6 °C (15,9 cm onde
brouwzouten en -zuren toevoegen
mout storten
20 min. bij 62,0 °C
pH meten en bijstellen (5.2 - £.5)
opwarmen tot 72,0 °C
30 min. bij 72,0 °C
opwarmen tot 78,0 °C

| 5 min. bij 78,0 °C

doel sg eind maischen: 1,065 SG (16,4 *Brix; 15,9 °P)

Filteren en spoelen

28,0 | spoelwater opwarmen

| spoelwater aanzuren tot pH <= 6.0 met 7,19 ml Melkzuur

spoelen met 10,4 | water
doelvolume in kookketel: 31,8 | (10,3 cm onder de rand)
doel SG in kookketel: 1,049 SG (12,4 °Brix; 12,0 °P)

Koken

| totale kooltijd: 90 min.

27,0 g Magnum (14,5 %) bij 60 min. voor einde koken

Analunliima sinds bakan: 28 11 (10 & rm andar da randl

5

Volumes uit cm onder de rand

Als je een onderdeel hebt aangevinkt, dan zal de checklist met
het recept worden opgeslagen. Je kunt hem dan eventueel later
afdrukken en bij je logboekformulier bewaren.

Velen meten het volume in hun ketels door de afstand te meten tussen het vloeistofoppervlak en de rand van de
ketel. Dit getal kun je invullen in het onderdeel Volumes, waarna BrouwHulp het volume berekent.

YVolumes
Cm onderrand Volume

Paischlauip: 32,31 O
Filcerkuip: 40,00
Kooklketel: 0,00 T 4000 o

Let op: dit werkt alleen goed als je de juiste gegevens bij je brouwinstallatie hebt ingevuld én deze
brouwinstallatie hebt geselecteerd op het eerste tabblad van je brouwsel.

Het omgekeerde kan ook. Stel dat je 32 liter in de maischkuip wilt hebben. Je vult dit getal in onder Volume
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achter Maischkuip en in het veld Cm onder de rand verschijnt het aantal centimeters onder de rand dat het
vloeistofniveau dan zou moeten zijn.

Volumes
Cm onder rand Volume

Maischkuip: (10,40 2| [EBEGH] 2]

Filterkuip: 0,00 O 40,00 o

Kookketel: 0,00 | |appo0 o
Timers

Op het tabblad Brouwdag zie je vier knoppen: een voor het starten van een maischtimer, een voor het starten
van een kooktimer, een stopwatch en een knop voor het weer op nul zetten van de timers en stopwatch.

De maischtimer loopt chronologisch de maischstappen af. De timer geeft een melding en stopt bij het aflopen
van een maischstap. Vervolgens warm je op naar de volgende stap of voegt een infusie of een decoctie toe
(afhankelijk van het type maischschema) en klikt weer op de knop van de timer. De timer gaat dan verder met de
tweede stap. Hetzelfde doe je bij eventuele volgende stappen.

De kooktimer zet je aan zodra het wort begint te koken. Vijf minuten voor een toevoeging van een ingrediént
(hop, suiker, overig ingrediént) geeft BrouwHulp een melding dat er iets afgewogen en klaargezet moet worden.
Op het moment dat iets toegevoegd moet worden meldt BrouwHulp dit eveneens. Tenslotte volgt een melding
bij het aflopen van de kooktijd.

De stopwatch kan gebruik worden voor het klokken van bijvoorbeeld opwarmtijden, koeltijden of
beluchtingstijden.

De overige velden van het tabblad Brouwdag spreken voor zich.

Vergisting

Alles wat met de vergisting te maken heeft houd je bij in dit tabblad. De data van overhevelen en lageren kun je
hier invullen.

Gist en giststarter

In het onderdeel Gist en starter maak je berekeningen over de toegevoegde of toe te voegen gist. Geef het type
gist aan en de hoeveelheid en BrouwHulp berekent het aantal cellen. Is het vak met aantal cellen rood, dan heb
je te weinig (of veel teveel) gist, is het vak groen, dan heb je genoeg gist. Onder het vakje Aantal cellen zie je
hoeveel cellen ideaal is voor het SG van het bier en het type gist.

Met alleen een pak Wyeast heb zijn er in het voorbeeld niet genoeg cellen:

Gisten starter

Gisttoegevoegd als: | droog v | Hoeveelheid: 220 £ o Aantal cellen:
| Starter gemaakt Starter stap 1: | Modig: 263,9 miljard
Starter type: SG starter:

Tijd helucht: uren Temperatuur: °C

Klik je Starter gemaakt aan, dan kun je berekeningen uitvoeren van de hoeveelheid gekweekte cellen. Door het
starter volume aan te passen kun je berekenen of je genoeg gist kweekt:

32/76



Introductie BrouwHulp Eroica Recept of brouwsel samenstellen

Gisten starter

Gisttoegevoegd als: [vioeibaar  w | Hoeveelheid: (1,0 £ | pakiken) Aantal cellen:
«'| Starter gemaakt Starter stap 1: 3,0 fe) | Modig: 4192 miljard
Starter type: geroerd ~ | Starter stap 2 [p,0 A~ 56 starter: 1,040 O

Tijd geroerd: 240 O luren Temperatuur: 200 & °C

Zoals je ziet verschijnt er een tweede starter stap onder de eerste. Zodra je bij de eerste een waarde groter dan 0
invult, ontstaat de mogelijkheid om een tweede stap in te voeren. Zo kun je het effect van getrapte giststarters
uitrekenen. Getrapte starters maak je als één starter te groot zou moeten worden om genoeg gist te kweken.
Hieronder een voorbeeld voor een ondergistend bier, waar je meer gist voor nodig hebt dan voor een
bovengistend bier.

We maken 30 liter van een Vienna. Met een starter zou een starter van 7 liter nodig zijn, maar zo'n grote
erlenmeyer heb in niet.

Gist en starer
Gisttoegevoegd als: | vioeibaar w | Hoeveelheid: 1,0

£ | pak(ken) Aantal cellen: EIANGTTETE]
«'| Starter gemaakt Starter stap 1: 7,0 o0l Modig: 567,3 miljard
Starter type: geroerd ~ | Starterstap 2. 0,0 Al 5G starter: 1,040 &

W
Tijd geroerd: 240 Soluren Temperatuur: 200 £ °C

Door de starter in twee keer te maken (de slurry van de eerste starter wordt geént met nieuw moutextract),
wordt de totale hoeveelheid starter kleiner:

Gist en starter

pak(ken) Aantal cellen: EeXEHTIET]

Gisttoegevoegd als: | vioeibaar w | Hoeveelheid: 1,0 [y

«'| Starter gemaakt Starter stap 1: 11,0 o1 Modig: 567,3 miljard
Fa)
W
M

Starter type: geroerd ~v | Starterstap 2. (2,5 I 5G starter: 1,040 &

Tijd geroerd: 240 & uren Starter stap 3: (0,0 I Temperatuur: 200 £ °C

Er is nu in totaal 3,5 liter starter nodig. Eerst een van 1 liter en daarna een van 2,5 liter. Zoals je ziet bestaat de
mogelijkheid om nog een derde starter te maken met de slurry van de tweede.

Metingen

Bij het onderdeel Metingen zie je twee tabbladen: eenvoudig en uitgebreid/TControl. De invulvelden bij
eenvoudig spreken voor zich. Bij uitgebreid/TControl zie je in eerste instantie niet veel:

33/76



Introductie BrouwHulp Eroica Recept of brouwsel samenstellen

etingen
Eenvoudig | Vitgebreid / TCentrol

omg. temp.
bier temp.
inskt. temp.

Coz

Koelen

Verwarmen

REARRRRKR

Koelverm,

@ Wijzig mekingen

Je kunt gegevens invoeren door te klikken op de knop Wijzig metingen. Er verschijnt dan het volgende scherm:

Metingen
Datum en Eijd T. omgeving |T. bier Insk, Eemp 5G coz2 Koelvermogen [Koelen Verwarmen |~
dd-mm-jjjj hhimmiss ' 'c ' 5G Lfuur w aan,/uit aanfuit
A
W
|
Datum en tijd: | 111 [00:00:00 E | | Voeq meting toe
Temp, omgeving: I.U,U £ R 1,0 < |56 || Koelen aan D Werwijder alles
Temp. bier: 0,0 ' €02 productie 0,0 A uur || Verwarmen aan
. g : : : gt Importeer Tcontrol
Instelling temp.: 0,0 A Koelvermogen! 0,0 o
| % OK ] e Annuleer

Je kunt nu gegevens een voor een invullen. Ook kun je hier een Tcontrol logbestand importeren. Hier een
voorbeeld na importeren:
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Metingen
Daktum en kijd T. omgeving |T. bier Insk. temp 56 [afaled Koelvermogen Koelen Verwarmen |2
dd-mm-jjji hhimm:ss f & o2 o2 5G Lfuur w aanfuit aan/uit
19-03-2012 00:00:00
19-03-2012 00:46:21 14,2 °C 14,4 °C 14,0 'C W uit uit
19-03-2012 02:46!33 14,2 'C 14,4 °C 14,0 'C 0,1 lfuur 1w uit uit
19-03-2012 04:46:46 14,2 °C 14,4 °C 14,0 *C 1w uit uit
19-03-2012 06:47:00 14,2 °C 14,4 °C 14,0 °C 1w uit uit
19-03-2012 08:147:14 14,1°C 14,3 °C 14,0 °C 1w uit uit
19-03-2012 10:46:36 14,1°C 14,1°C 14,0 °C 1w uit uit
| 19-03-2012 12:48:51 14,1°C 14,1°C 14,0 °C 1w uit uit
| 19-03-2012 14:47:07 14,1°C 14,1°C 14,0 °C 0,1 lfuur 1w uit uit
19-03-2012 16:46:24 14,1°C 14,0 °C 14,0 °C 1w uit uik
‘ 19-03-2012 18:46:44 14,1 °C 14,0 "C 14,0 "C W uit uit
| 19-03-2012 20:47:02 12,6 °'C 9,1 °C 12,3'c 2w aan uit
20-02-2012 00:00:00 e 6,0 °C 500E 2w uit uit
‘ 20-03-2012 00:46:46 8,6 °C 3,5°C 8,4 °c 5w aan uit
20-03-2012 02:47:05 6,6 "C 1,4°C 6,4°C 7w aan uit e
20-03-2012 04:46:25 6,2 "C 52°"C 6,0 "C & W uit uit ot
Daturn =n Eijdi  [19-03-2012 | [ [00:00:00 E || voeq meting toe
Temp. omgeving: 10,6 o e [1,0 [ - |v) Koelen aan || verwijder alles
Temp. bier: 15,9 2] % cozproductie: (0,0 Al lpour || Verwarmen aan :
: 5 : : Eﬂ Importeer Tcontral
Instelling temp.: 10,4 1% Koelvermogen: 13,4 oliw
! ¥ OK | e Annuleer

Na sluiten van dit scherm komt in het onderdeel Metingen een grafiek tevoorschijn van de ingevoerde gegevens:

IMekingen
Eenvoudig | Uitgebreid / TControl

20+ 71,050

— Omg. temp.
18- +1,045 — Bier termp.
164 L4 ggg — Inst. temp.
14 e P
[H028 e cknmlen
12 1,030 — Koelverm,
101 1,025 — SG
B r1,020
6 r1,015
44 +1,010
24 r1,005
i B R
=0 —— eSS ~1,000
02-03 06-03 10-03 14-03 18-03 22-03
| omg. temp. &/ inst. temp. 5G _ | Verwarmen

K&

@Wijzig metingen

| bier temp. | coz Koelen & Koelverm.

Met de vinkjes kun je een dataserie aan- of uitzetten.

Verpakken, proeven

Na de vergisting is het tijd om het bier te verpakken. Bovenin het scherm vul je de verpakkingsdatum in.
Daarnaast zie je de aanbevolen koolzuurconcentratie voor de bierstijl.

Je kunt aangeven hoeveel liter je bottelt en hoeveel je op fust zet. De som van deze hoeveelheden kan niet hoger
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zijn dan het volume bier naar het gistingsvat uit het tabblad Brouwdag. Vervolgens kun je kiezen hoeveel
bottelsuiker je toevoegt (en de koolzuurhoeveelheid wordt berekend) of hoeveel koolzuur je wilt (en de
hoeveelheid suiker wordt berekend). Deze berekeningen zijn afhankelijk van de temperatuur waarbij het bier
nagistte. Deze waarde haalt BrouwHulp uit het tabblad Vergisting. Ook geef je aan wat voor type suiker je
gebruikt. De gekleurde balk geeft aan in hoeverre de hoeveelheid koolzuur overeenkomt met de aanbevolen
hoeveelheid voor de bierstijl.

Bij op fust zetten kun je kiezen of je hergist op fust of dat je geforceerd met CO, op druk zet. De berekeningen
voor hergisting op fust zijn analoog aan die van hergisting op fles. Bij geforceerd op druk zetten kies je het
gewenste koolzuurgehalte en de temperatuur waarbij het bier met koolzuur verzadigt. De druk die je op het fust
moet zetten wordt dan berekend. Je kunt ook de druk invoeren en dan wordt het koolzuurgehalte berekend.

Je ziet in het voorbeeld eveneens het alcoholgehalte na hergisting op fles. Het bier in het geforceerd op druk
gebrachte fust bevat minder alcohol, omdat er geen hergisting heeft plaatsgevonden.

Recept | Mhaischen, water | Brouwdag | Vergisting | Verpakken, proeven || Mokities

Verpakken
Verpakkingsdatum: [=F Aanbevaolen koolzuurgehalte! | 2,0 vol. - 2,5 vol.
Bottelen Op Fuskt zekken
Hoeveelheid op Fles: 4,1 Ol Hoeveelheid op Fust: 18,9 SN
Gewenst CO2 gehalte:  [2,3 £ ol Cewenst CO2 gehalte: IE:\_"}_. vol,
Suiker type: Kristalsuiker v +/| Op druk brengen met CO2
Toevoesgen suiker: 3,8 o gl Suilker type:
Toevoegen suiker totaal: 15,5 q Toevoegen suiker: afl
Alcohol op Fles: 7,7 vol.% Toevoegen suiker tokaal: a
Temperatuur hergisking: |20,0 o Be Druk op Fusk: 1,0 < | bar
¥ Alcohol op Fusk: 7,4 vol.%
Volumes COZ: _:I:I:I:_ Temp. hergisting of
verzadiging: 10,0 O RE

T

volumes coz: (NS | U [

Notities

Tenslotte is er nog het tabblad Notities. Hierin kun je alles kwijt wat je elders niet kwijt kon.
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Wizards

BrouwHulp heeft drie Wizards, waarmee de invoer van vergistbare ingrediénten en hop en het instellen van de
hoeveelheden water op een iets andere manier gebeurt. Het doel van de wizards is om meer inzicht te krijgen in
de opbouw van het recept.

Je opent de wizards door te klikken op de knop "' naast de mout- of hop invoerknop. Op het tabblad
Maischen, water vind je de waterwizard.

Moutwizard

Open je de moutwizard (en er zijn al mouten ingevoerd), dan zie je het volgende scherm (de vergistbare
ingrediénten kunnen uiteraard afwijken):

O . Moutstort Wizard ¥ @ &
‘ 1,030 1,100
| SG: 1,080 $ SG < ] <>
\ergistbare ingrediénten Kenmerken
Basismout Kleur:
Hoewvh. MNaam i % " Noorraad ¢ Verander percentage Zet vast! 62 EBC
7,429 kg Premium pilsmout (2 EBC) 70,0% 10,550 kg i
0,744 kg Munchenermout (15 EBC) 70%  |[EGERGEH < <>
Schattingen:
Eind SG: 1,017 SG
Alcohal: 8,2 vol %
\erg. graad: 78,7%
Speciaalmout en ongemoute granen -
Hoewh. MNaam : % - Noorraad - Verander percentage Zetwast
: - [ T [
0,505 kg Cara 120 (120 EBC) 4,8% 46804kg < <> SG
0,397 kg Aroma 50 (50 EBC) 3.7% 5,400 kg < <2 1
0,303 ky Special B (350 EBC) 2,9% 1,000 kg < <> Kleur: IR T T
0,131 kg Carafa Special Il (1400 EBC) 1,2% 0,777 kg < <>
Alc.%: [T T
Totaal perc. speciaal en ongemout: 126 o % < ] <> | | Zetwast
Suikers
Hoewvh. MNaam : % - Noorraad ¢ Verander percentage Zetwvast
0,797 kg Donker amber kandijsiroop (100 7,5% < .
0,303 kg Kristalsuiker (0 EBEC) 2,9% < <> |
Totaal percentage suikers: 10,4 $/% < [ ] <> | | Zetwast
| W 0K
Voeg toe | = Verwijder
@ Cancel

L

De vergistbare ingrediénten zijn in drie categorieén onderverdeeld: basismouten, speciaalmouten en ongemoute
graen en suikers. Vaak zie je in beschrijvingen van bierstijlen bijvoorbeeld staan: gebruik (niet meer dan) x%
speciaalmouten en y% simpele suikers. Deze percentages kun je in de moutwizard eenvoudig instellen en
wijzigen.

Het gewenste begin SG wijzig je met de schuifbalk bovenin het beeld, maar je kunt het ook in het invoerveld
invullen. Met de schuifbalken achter elk vergistbare ingrediént kun je het percentage van dat ingrediént
eenvoudig wijzigen. Merk op dat een van de basismouten geen schuifbalk heeft. Het percentage van deze mout
wordt aangepast zodanig dat het totale percentage van alle ingrediénten altijd 100 is.
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Als je een percentage van bijvoorbeeld een speciaalmout wijzigt, dan wijzigt het totale percentage
speciaalmouten mee. Je kunt dit totale percentage ook vastzetten. Als je dan een percentage van een
speciaalmout wijzigt, wordt het percentage van de overige (en niet vastgezette) speciaalmouten gewijzigd. Dit
geldt ook voor de suikers. Zo kun je dus altijd het totale percentage suikers of speciaalmouten vastzetten en de
onderlinge percentages wijzigen.

Rechts in beeld zie je de geschatte kleur van het bier en het SG, kleur en alcoholgehalte ten opzichte van de
bierstijl.

Je kunt ook in de moutwizard mouten verwijderen en toevoegen. Bij het toevoegen van een vergistbaar
ingrediént komt deze automatisch in de juiste categorie te staan.

Hopwizard

Open je de hopwizard (en er zijn al hoppen ingevoerd), dan zie je het volgende scherm (de hoppen kunnen
uiteraard afwijken):

[V 48 Hop Wizard v n X
0 100
Bitterheid: 2] < ] <> | | Zetvast
Hoppen Kenmerken
Bittertoevoegingen Bitterheidsindex: 0,62
MNaam BU ~ gl Noorraad ¢ \erander IBUkijdrage ‘Zetwast v
Simcoe (10,6% @ 60 min) 117 0,4 347g < v | BU/GLU: [N T [

L

IBU: [T T

Smaak en aroma

Zeerveel = —
Smaaktoevoegingen (10 tot 30 min. meekoken)
Hoevh. MNaam BU ©afl ° Voorraad ¢ erander hoeveelheid ‘Zetvast:
Columbus (12,5% @ 20 min) 15,2 0,7 31,049 < D Veel
Matig
Weinig H
Totaal smaaktosvoegingen: 07 &oal < ] <> | | Zetvast Smaak Aroma
Aromatoevoegingen ( korter dan 10 min. meekoken)
Hoewvh. Maam 1BU © gl Voorraad ¢ Verander hoeveelheid Zetwast
Cascade (4,4% @ 7 min.) 2,8 0,9 460,0 g < _
30,0g Centennial (€,9%, viamuit) 0,0 1,1 4509 < _
25,0g Cascade (4,4%, viamuit) 0,0 0,9 4600 g < _
Totaal aromatoevoegingen: 29 $igl < (] <> | | Zetvast ¥ OK
am\oeg toe || = Verwijder @ Cancel

Ook hier zie je drie categorieén: bittertoevoegingen, smaaktoevoegingen en aromatoevoegingen. De totale
bitterheid kun je regelen met de bovenste schuifbalk en ook deze kun je vastzetten, zodat bij het wijzigen van de
hoeveelheid van een hop de bitterheid gelijk blijft door de hoeveelheid van andere hoppen te wijzigen.

Bij de bittertoevoegingen verander je met de schuifbalk de bijdrage aan de hoeveelheid IBU's van de
betreffenden hopgift. Bij de smaaktoevoegingen en aromatoevoegingen wijzig je de hoeveelheid in grammen per
liter wort. De hoeveelheid grammen per liter is een grove indicatie van de impact op de smaak en het aroma. De
totale hoeveelheden smaak- en aromahop kun je vastzetten.

Rechts in beeld zie je in twee verticale balkjes een indicatie van de hoeveelheid hopsmaak en hoparoma. Dit is
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uiteraard een grove indicatie, omdat de ene hop meer smaak en aroma geeft dan de ander en de smaakbeleving
ook nog eens afhankelijk is van de gebruikte gist en vergistingstemperatuur.

Ook in deze wizard kun je hoppen verwijderen en toevoegen. Afhankelijk van de kooktijd worden zij in de juiste
categorie geplaatst.

Waterwizard

Bij het openen van de waterwizard zie je bijvoorbeeld het volgende scherm:

(@ . ' ‘Water Wizard 2 @ @ |
Maischen
|| Maischwater: 28, 0 e [ < ] <>
Beslagdikte: 5,5 ollikg < [] <>

Filteren en spoelen

|| Spoelwater: 12,2 o £ ] <>

|| Spoelimaischwater: (0,44 2 <[ [] 1< >

{| Filterkuipverlies: 0,5 o £ ] <>

|

| Koken

{| Volume voor koken: 35,9 | (i@ 100°C)

: Verdamping: 6,8 21 <[ [ ] 1< >

1 Volume na koken: 29,11 (@ 100°C; 28,0 | @ 20°C)

; Kookketelverlies: 15 ol <[ [ ] 1< >

Vergisting

|| Extra in gistvat: 0.0 e | ] »

Volume in gistvat:  |265 21 < [] <>
W DK @ Cancel

De hoeveelheid maischwater, de beslagdikte, de hoeveelheid spoelwater, de verhouding tussen spoelwater en
maischwater, het verlies in de filterkuip, de verdamping, het verlies in de kookketel, de hoeveelheid water
toegevoegd in het gistvat en het volume in het gistvat worden weergegeven. Al deze hoeveelheden kun je
wijzigen met de schuifbalken en de invoervelden. Als je een hoeveelheid wijzigt, zullen er altijd een of meer
andere waarden meeveranderen om de waterbalans kloppend te houden.

Met de waterwizard kun je spelen met de hoeveelheden water en deze perfect aanpassen.
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Databanken en voorraadbeheer

Databanken

Voor alle ingrediénten, maischschema's, bierstijlen en brouwinstallaties gebruikt BrouwHulp databanken. Elke
databank is opgeslagen in een apart xml-bestand. Je kunt een databank openen door op de betreffende knop in
de knoppenbalk Databanken te klikken.

Rechts in het scherm zie je een boom met ingevoerde items. Soms staan de items onderverdeeld in de producent
(vergistbare ingrediénten, gisten), land van herkomst (hop) of type (overige ingrediénten). De bierstijlen staan
gecategoriseerd naar klasse.

Door een item te selecteren, zie je links in het scherm de eigenschappen verschijnen. Je kunt deze vervolgens
wijzigen.

Onder de boom met items zie je knoppen om items toe te voegen, te verwijderen, te importeren en te kopiéren.

Voorraadbeheer

Van alle ingrediénten in de databank kun je bijhouden hoeveel je in voorraad hebt. Als je ingrediénten koopt,
voer je de hoeveelheid en eigenschappen in de databank in. Na het brouwen van een recept, klik je op de knop
Boek af op het Recept tabblad en de gebruikte hoeveelheden worden verrekend met de voorraad.

Met de knop Maak inventarislijst in de menubalk Databanken, druk je een lijst van de voorraad af, kopieer je
deze lijst naar het klembord of sla je hem op in een Comma Seperated Values bestand. Dit bestand kun je
vervolgens importeren in een spreadsheetprogramma.

De inventarislijst laat standaard alleen ingrediénten zien waarvan je een hoeveelheid op voorraad hebt. Van
sommige ingediénten wil je ook weten wanneer ze op zijn. Deze wil je eigenlijk altijd op voorraad en dus op de
voorraadlijst hebben. Dit kun je voor de betreffende ingrediénten aangeven. Bij die ingrediénten klik je in de
ingrediéntendatabank het vinkje Altijd op voorraad aan in het betreffende databank scherm:

Vergistbare ingrediéntan

Plgeee = Wilde bloemenhening 2=
o . v-Thomas Fawcett and Sons
Maam Pale mout. Maris Otter i L Amber mout
Opmerkingen: | garseklas wloergemoute mout ult het VK. Populair In alle kwalitatief i+ Brown mout
hoogstaande Engelse bieren Cara-mout
i +Chocolademout
Crystal mout
© - Crystal roggemout
Crystal tarwemout
Dark Crystal mout
Elgenschappen Gemouts haver
Type moLkt v|  Potentiéle opbrengst: (82,5 o Ceroosterde gerst
Gersteviokken
Mout type: |baslsmout v Kleur 5 ¢) EBC Maisulokken
Herkomst:  Verenigd Koninkrijk Vochtgehalte 3 o Mild mout
! = Pale Chocolate mout
Leverancier; Thomas Fawcett and Sons Grofifijn verschil 2 ¢k i I-Pale Crystalmout
Max i stort 100,05 | % Eivitgehalre: g Al mg i+ Pale mout. Golden Promise
Pale mout, Halcyon
| maischen nodig toevoegen nakoken Enzymkracht: 7 L WK Pale it
Tarwe. gepoft
Zwarte mout
Voorraad v-Weyermann
Op voorraad: 16,00 [ Cara-amber
\ A e ¢ i Cara-aroma
L e 4 - | b Carafal iy
Waarde van voarraag Pl Carafall ~
< ) [
4 Nieuw = Wis
¥ Saop @ Annuleer Q\mporteer | Kopieer

Als je vervolgens een inventarislijst maakt, zie je dat alle ingrediénten waarbij dit vinkje is aangevinkt in de lijst
komen, ook al is de voorraad 0. Zie bijvoorbeeld in de volgende schermafdruk Weyermann Tarwemout licht.
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&

VOORRAADLIIST
Vergistbare ingrediénten
kot Haam Vesrraad
DingETars Aroema 5050 ERO) 2,15 kg
CirpemanG Bisodt {50 EBD) 035 kg
CirQama e Cara 120 {120 EA0) TE0Ng
Cirgemans Dreooda damont (500 EBD) 035 kg
DR e ool daimenadls onkidkiband (00 EBD) = -]
Cireemars Monderermout (15 EBG) 00 kg
[Tt 1 Onkhitterde raarte mout (1400 EBD) 0,00 kg
Dirgemars Pale Abe meuk [T EBC) 50D g
Cirpeima G Spedal B (350 EBD) 045 kg
[ T Twaite md (1400 EB D) 0,53 g
Thaomas Favwscett and Sors Brown mout (150 E8D) 1,55 kg
Thomas Fawoett and Sons Cryral mat (130 EAC) 1,06 g
Thioma s Faveoett ard Sons Dark Crystal meout (300 EBD) 200 kg
Thoimas Favarett ard Sons Pale Trescolabe ok (515 EAD) 131 kg
Theimas Faveosth ard Sora Pale Crysital meoak (560 EBD) 184 g
Thomas Fawoett and Sord Fale mouk. Maris Otter 5 EBD) 16,00 kg
Wemimann Cara-ils 4 EBD) 4.50kg
T mann Cara-red {50 EBD) 150kg
Yl eperimd e el i ciremeont (70 EBC) D58 g
Weprmann Filsmout {3 EBD) 50 kg
Wepermann Tarwemout donker (17 EBD) 030 kg
Wegrmann Tarwemonut. licht 4 BB 0,00 g
Hop
Haam Viorm WVoorraad
Amarillo §5,5 %) Ballen 1709
Cascade (5,0 %) bl 00,0 g
Cardaraial (10,0 %) pallets 12005
rallargar (7,0%) il mrg
Codumbae {15, 5 5) pailes 1500
EE Gobdings 4.9 %) bl 0e09
Fuoggles 3,5 %) bailan 3¢og
Hallertaw Mikielfndg 3,0 %) el HEDG
Miagrvam (14,5 ) il 4005
Sk (12,5 %) pallets 1509
Styrian Gobdirgs (3,0 %) bl Ioog
Tettrargar (3,5 %) Bl 1220
Gist
Fabaiant Haam Vooraad
Wysast Lakes 1527 Belgian Ardereeas 1 pakfuen)
Wypsask Laks ATE3 Rosselaere Helgian Hlend 1 pakfen)
Overige ingrediénten
Haam Trpe Woorraad
CagH pecetij 3009
Wikerblossem igednoogd) i 1000 g

Bladzijde 1 van 1

Als je een recept samenstelt, zie je in de ingrediéntenlijst trouwens hoeveel je van het ingrediént op voorraad
hebt. Bij ingrediénten waarvan je te weinig hebt, kleurt het Voorraad vakje rood, zodat je snel kunt zien of je

moet bijbestellen:
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Hoevh, Maam © Type ° % /IBU ° Voorraad
513ka  Pale mout. Maris Otter (5 EBC) ‘Mout 90,1%

0,44 kg Dark Crystal mout (300 EBC) Mouk 7.7% 1,56 kg
0,13 kg Chocolademout onthitterd (B00 EBC Mouk 2,2%

[m— ] >

45009 Fuggle (3,2% @ 60 min.) Hop 13,4 1BU 191,0 g

43,0 g E.K. Golding (4,6% @ 60 min.) Hop 18,0 IBU 163,00

57,0g Cascade (4,4% @ 5 min.) Hop 4,5 |BU

39,0g Styrian Goldings (2,8% @ 5 min.) Hop 2,0 1BU :
Eigenschapgrafieken

Soms wil je ingrediénten uitkiezen op hun eigenschappen. Zo is bekend dat hoppen met veel cohumulone een
wat harde, onprettige bitterheid kunnen geven. Wil je een hop in een recept gebruiken met weinig cohumulone,
dan is het niet handig om de hele hoplijst door te lopen op zoek naar een geschikte hop.

Om eigenschappen van ingrediénten snel op te kunnen zoeken, zijn vier grafieken geimplementeerd in
BrouwHulp. Je vind ze in de Databanken menubalk.

Hieronder een voorbeeld van een grafiek het cohumuloongehalte van hop:

" S Grafiek hopeigenschappen ¥ @ &

Eigenschap: v | Alleen op voorraad

404

3514

304}

Cohumuloongehalte (%)

A

EE O - B B - - N I < A AN
§ = EF =2 £ 8 2 2 £ 2 5 & 5§ 2 £25 8 £ =2 5 =2 § =2 2 £ = &
= o g = R o m = = @ a = c o = [ w w c o it} m = i) =
& 8 4w g P £ S5 £ 5 g w @ £ © =8 £ & 5 @ & 2 4 £ E @ E
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MNelson Sauvin (Nieuw Zeeland); waarde: 24,0

Zoals je ziet staan de hoppen gerangschikt van laag naar hoog. Als er bij een hop niets is ingevuld, staat de
waarde op 0. Je ziet ook dat de ruimte te klein is om bij elk balkje de hopnaam weer te geven. Door met de muis
over de balken te bewegen, zie je onderin het scherm de naam van de hop en de bijbehorende waarde.
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Door Alleen op voorraad aan te vinken, zie je in de grafiek alleen de hopsoorten die op voorraad zijn:

ou Grafiek hopeigenschappen You]
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Magnum (Duitsland); waarde: 25,

Voor de grafiek kun je kiezen uit alle bekende eigenschappen van het ingrediént:
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Automatische hopveroudering

Zoals eerder aangegeven kun je onder Instellingen aangeven of BrouwHulp bij de brouwsels automatisch de
hopveroudering mee moet nemen bij de berekeningen van de bitterheid. Dit werkt als volgt.

Bij elke hop die je op voorraad hebt geef je aan hoeveel je hebt, hoe duur de hop is, wat het alfazuurpercentage
is dat op de verpakking staat en wanneer de hop geoogst is. Als je de exacte datum niet weet, is dit niet erg. Voor
hoppen van het noordelijk halfrond geef je een datum op van 15 augustus van de laatste oogst, voor hoppen van
het zuidelijk halfrond 15 februari van de laatste oogst.

ro - Hoppen<2>. 3 %

]> &

Q--I_—!erkomst
>~ Australié
3-Canada
»-Duitsland
:»--Eigen tuin
>~ Frankrijk |
> Japan
>
>
>
>

Algemeen
MNaarm; Challenger
Opmerkingen: Engelse bitterhop it de Northern Brewer Lijn.
Gebruik: aroma en bitteren wvan Engelse boven- en ondergistende
bieren.
Aroma: fruitige smaak, kruidiq aroma, mengt goed met andere

< >0 >

Eigenschappen enwvoorraad | Grafiek }Nieuw Zeeland

> Polen [
Eigenschappen Sloueniﬂe |
aremaho v Olieqehalt >~ Tsjechie [
Type hop: - legenaten v~ Verenigd Koninkrijk |
Herkomst: Verenigd Koninkrijk Totaal oliegeh. (2,0 <% - Admiral ‘
Vervangen door! Perle, Target, Morthern Brewer | Humuleen: 29,0 Cl % - Bramling Cross
- Brewers Gold |
Hop stabiliceitsindex; 22,5 $ Caryofyleen: 9,0 $l% - Bullion |
Cohumuloon: 25,0 o % Myrceen: 36,0 Tl % [
- Columbia |
- E.K. Golding |
Woorraad - First Gold
Opwvoorraad: 20,0 £ g  VNorm op voorraad: pellets v - Fuggle
= . - Herald
Frijs per 100 g: 2,50 Tl € Alfazuur®%veorraad: 7,0 sl % - Northdown
Waarde vanveorraad: |0,01 £  Betazuur%wvoorraad: 4,0 o % - Phoenix A
" | - Pilari v
R Oogstdatum: 01-09-2012 =] <[ — )< >
aF Nieuw = Wis
¥ Slaop @ Annuleer [5) importeer | |Kopieer

Je geeft bij de Overige instellingen ook aan bij welke temperatuur je de hop bewaart (bijvoorbeeld -18°C als je de
hop in de diepvries bewaart) en hoe je de hop bewaart.

Als je een brouwsel aanmaakt, geef je de brouwdatum op. Bij het toevoegen van hop berekent BrouwHulp nu
hoeveel procent van de alfazuren verdwenen is tijdens de opslag. Alfazuuren verdwijnen onder invioed van
oxidatie en deze verdwijning is temperatuurafhankelijk. Hoe warmer je de hop bewaart, hoe sneller de alfazuren
verdwijnen. Deze verdwijningssnelheid is sterk afhankelijk van de hopsoort. Bij elke hop is de Hop
stabiliteitsindex ingevuld. Deze index geeft aan hoeveel procent van de alfazuur verdwijnt na een half jaar bij
bewaren bij 20°C in een niet luchtdicht afgesloten verpakking.

In de ingrediéntenlijst van het brouwsel zie je het aan veroudering aangepaste alfazuurpercentage vermeld. Deze
kan dus afwijken van die op de verpakking, zoals je in onderstaand voorbeeld ziet:
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6 =) Hoppen <2> &
Algemeen
Maam: Eigen tuin - Fuggles (3,5 %) b
| Laat alleeningredienten op voorraad zien
Opmerkingen: |Fyggles uit eigen tuin.
Hoeveelheid: 447 5lg Vorm: | bellen v |
Kooktijd: 60  Z| min. Alfazuur%: (35 o %
Bitterheidsbijdrage: (127 £/ IBU Betazuur%: (20 & %
Gebruik: | koken v Oogstdatum: WQ
Eigenschappen
Type hop: | aromahop ) Oliegehalten
Herkomst: Eigen tuin Totaal oliegeh: 0,0 Cl%
Vervangen door: Hurnuleen: 0,0 Tl %
Hop stabiliteitsindex: (35,0 2 Caryofyleen: 0.0 Cl%
Cohumuloon: 0,0 & % Myrceen: 0,0 Tl %
Kosten: o0 o £/100g
l % Bewaar J l @ Annuleer J

Hier is een fuggles hop gebruikt met een initieel alfazuurpercentage van 3,5%. Door veroudering is deze op de
brouwdag 3,3% geworden.

Als je bij een hop geen oogstdatum hebt ingevuld, berekent BrouwHulp deze uit aan de hand van de
brouwdatum. BrouwHulp neemt dan aan dat de hop afkomstig is van de laatste oogst. Is er geen brouwdatum
ingevuld, dan neemt BrouwHulp de huidige dag als brouwdatum aan.

De automatische correctie wordt niet berekend bij recepten en cloudrecepten, omdat deze geen brouwdatum
toegekend hebben gekregen. Als je een recept of cloudrecept naar de brouwsels kopieert, worden de
hophoeveelheden automatisch aangepast, zodat de bitterheid van het brouwsel gelijk blijft aan die van het
recept.
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Synchroniseren en backups maken

Synchroniseren

Na klikken op de synchronisatieknop zie je het volgende scherm:

Synchroniseren met FTF site
FTP  Computer en netwerk
FTP site: FEp:fy
Map:
Userhame:

Wachtwoord: Login en haal bestandlijst op

Naam Datum en tijd lokaal |Upfd0wn |Datum en tijd backup

Synchroniseer bestanden egLuiten

Vul de ftp-site, de map waarin de database moet komen te staan in, evenals de gebruikersnaam en het
wachtwoord om toegang te krijgen tot de ftp-site. Klik vervolgens op de knop Log in en haal bestandlijst op.
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Synchroniseren met FTF site

FTP | Computer en netwerk
FTP site: fep:/f eensitewvan.jou
Map: fbrouwhulp/

UserMame: gebruikersnaam

Wachtwoord: | wachtwoord Log in en haal bestandlijst op

Maam

Datum en tijd lokaal

|Up,|’down |Datum en tijd backup

settings.xml
brews.xml
recipes.xml
fermentablesxml
hops.xml
miscs.xml
yeastsxml
waters.xml
mashs.xml
stylesxml
equipments.xml

logo.png

13-09-2012 09:40:00
12-09-2012 21:56:10
12-09-2012 21:56:10
07-09-2012 16:53:31
12-09-2012 21:54:50
18-08-201214:43:31
31-08-201211:07:41
04-07-201210:59:30
16-08-2012 21:27.02
30-08-2012 11:46:21
07-09-201216:34:28
26-04-201210:02:41

12-09-201213:09:00
12-09-201213:09:00
12-09-201213:09:00
12-09-201213:09:00
12-09-201213:09:00
12-09-201213:09:00
12-09-201213:09:00
12-09-201213:09:00
12-09-201213:09:00
12-09-201213:09:00
12-09-201213:09:00
12-09-2012 13:09:00

Bestandenlijst opgehaald.

Synchroniseer bestanden €3 sluiten

Je ziet nu een lijst met bestanden, de datum en tijd van de bestanden in de BrouwHulp databank en de datum en
tijd van de bestanden op de ftp-site. De kolom Up/down geeft aan of het bestand geupload of gedownload moet
worden. BrouwHulp vergelijkt de datum en tijd lokaal met die op de ftp-site en wil standaard de oudste
overschrijven met de nieuwste. Je kunt dit veranderen door op een pijltje in de kolom up/down te klikken.

-> betekent dat het bestand van de lokale map naar de ftp-site worden gekopieerd
< betekent dat het bestand van de ftp-site naar de lokale map wordt gekopieerd
— betekent dat het bestand niet wordt gekopieerd.

Klik vervolgens op de knop Synchroniseer bestanden en het kopieerproces begint.

Wil je binnen je netwerk of op de computer synchroniseren, klik dan op het tabblad Computer en netwerk:
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Synchroniseren met FTP site

FTP | Computer en netwerk

Locatie: /homefadrie/Dropbox/BrouwHulpData/

| kies locatie | Haal bestandlijst op
Maam |Datum an tijd Llakaal |Upldown |Datum en tijd backup =
setkings.xml 13-09-2012 09:40:00 --= 12-09-201213:09:00
brews.xml 12-09-2012 21:56:10 --= 12-09-201213:09:00
recipes.xml 12-08-2012 21:56:10 - 12-08-201213:09:00
fermentablesxml 07-09-201216:53:31 <-- 12-09-201213:09:00
hops.xml 12-09-2012 21.54:50 --> 12-09-2012 13:09:00
miscs.xml 18-08-201214:42:21 =-- 12-09-201213:09:00
yeasks.xml 31-08-201211:0741 =-- 12-09-201213:09:00
watersxml 04-07-201210:59:30 =-- 12-09-201213:09:00
mashs.xml 16-08-2012 21:27:02 =-- 12-09-201213:09:00
stylesxml 30-08-201211:46:21 =-- 12-09-201213:09:00
equipmentsxml 07-09-201216:34:28 <-- 12-08-201213:09:00
logo.png 26-04-201210:02241 =-- 12-09-2012 13:09:00

< >

Bestandenlijst cpgehaald.

Synchroniseer bestanden €3 sluiten

Als je de synchronisatie voor het eerst gebruikt, staat er nog geen locatie ingevuld. Klik op de knop Kies locatie en
kies de locatie waarmee je wilt synchroniseren. Klik vervolgens op Haal bestandlijst op. Het synchronisatieproces
verloopt vervolgens identiek aan die bij de ftp-site.

BrouwHulp onthoudt overigens de gegevens van de ftp-locatie en de locatie op de computer of het netwerk. De
volgende keer dat je het synchronisatiescherm opent, worden de vorige gegevens automatisch ingevuld.

Backups maken

Door op de knop Maak backup van de databanken in de tab Databanken te klikken maak je een backup. Hierbij
worden de databankbestanden uit de datamap gekopieerd naar een nieuwe backupmap. Deze map kun je vinden
onder Mijn Bestanden\brouwhulp\backup-[datum] in Windows of /home/username/.brouwhulp/backup-
[datum] in Linux. De datum wordt automatisch ingevuld en is de datum dat je de backup maakt. Elke keer dat je
een backup maakt, komt er dus een map bij. Als je wilt kun je deze regelmatig opschonen.

Backups terughalen

Na klikken op de knop Herstel databanken uit backup vraagt BrouwHulp uit welke map hij de backup moet halen.
Kies de map met de meest recente datum (of een andere als je daar een goede reden voor hebt) en klik op OK.

Overschrijven databank(en) met standaard

Je kunt een of meer databankbestanden overschrijven met de databankbestanden die bij BrouwHulp worden
meegeleverd. Klik op de knop Verwijder databanken en overschrijf met de originele. Het volgende scherm
verschijnt:
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Synchroniseren en backups maken

Kies databanken

Vergistbare ingrediénten
Hoppen

Gisten

Owverige ingrediénten
IMaisch-schema's
Waterprofielen
Bierstijlen

Brouwinstallaties

| | Recepten
|| [De)selecteer alles

I ¥ OK “ @Cancel |

Kies welke databank(en) je wilt overschrijven en klik op OK.
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Brouwseloverzicht

Na klikken op de knop Brouwseloverzicht zie je het volgende scherm:

Op brouwdatum || op volgnummer

—

Van | 24-03-2002

Tob | 06-10-2012

W OK @ Annuleer

Je kunt een overzicht maken van brouwsels tussen twee brouwdatums of tussen twee volgnummers.

Kies bijvoorbeeld een datum door op het kalenderknopje te drukken:

Op brouwdatum | op volgnummer

Tob || € januari > <2012 2 JI
ma di wo do v Za 0 |[jd

Van |01-01-2012

1 |
2 3 4 5 6 7 8|
[ @ 10 11 12 13 14 15

16 17 18 19 20 21 22
23 24 25 26 27 2B 29
30 31

of typ een datum direct in het invoerveld in. Klik vervolgens op OK en de lijst wordt gemaakt.
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O OWERZICHT van brouwsels

Code Haam Skijl Brouwdatum Volume
VBD46 Blonde Lena Blond 22-04-2012 5301
WPOT5 Walnut Brown Ale Brown Ale 04-01-2012 100L
WPOT& Haagse Heopjesbier Bland 28-01-2012 120l
WPOT7 De Herrijzende Zwaan Tripel 06-02-2012 300l
WPOTE Wonathan Pale Ale (Belgisch) 23-02-2012 300l
WP Dubbel met kandijsiroop Dubbel 12-03-2012 300L
WPDED Baldrick Bitter Bitter 19-05-2012 27.0L
WPOS1 Percy Porter Parter (Brown) 31-05-2012 2r.oL
WPoE2 Tuinhop blend Bitter bland 29-08-2012 2501
WPDE3E Bitterbal Armerikaanze IPA 08-10-2012 300L
TOTAAL 10 brouwsels 2741

Bladzijde 1 van 1

(& Druk af || @Annuleer

Vervolgens kun je de lijst afdrukken.
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Analyses van brouwsels

In BrouwHulp zijn drie analyse-instrumenten ingebouwd. In de volgende paragrafen worden zij uitgelegd.

Histogrammen

Een histogram geeft van een parameter weer hoe vaak een bepaalde waarde voorkomt. Je kunt bijvoorbeeld een
histogram maken van het begin SG van je brouwsels. Je ziet dan per SG-klasse hoeveel brouwsels je hebt
gemaakt:

W Histogram
&EE [
Parameter 25
Parameter in histogram: 26+
SG in gistwak v
! I 2l
Intervallen 22+
Aantalintervallen: (1 204+
181
Waarden
161
| Geefweer als percentages =
&
c 14+
<
Labels 124
| Laat waarden per balk zien
10+
8_.
] I
=t w — u [=4] " P (=] =t ow [} o o " =
=+ =+ u u u pel pel P P P w [+2] w [=4] [=4]
=l =l =l =l =l =l =l =l =l =l =l = =l =l =l
© ¥ ® = wm @ ®m = © s ®©® o w o @ m
=t =t =t Al Al Al o o P~ P~ P~ (=] [+2] [+2] L2
=l =l =l =l =l =l =l =l =l =l =l = =l =l =l
SGin gistvat (SG)

Je kunt in het uitklapmenu Parameter histogram kiezen welke parameter je in het histogram wilt zien.

Behalve aantallen, kun je er ook voor kiezen om percentages van het totale aantal brouwsels te laten zien in het
histogram. Het aantal intervallen kun je aanpassen door het vak achter Aantal intervallen te wijzigen.

Je kunt het histogram opslaan, kopiéren naar het klembord en afdrukken.

X-Y grafieken

Bij een X-Y grafiek kun je twee parameters van je brouwsels tegen elkaar uitzetten. Zo kun je onderzoeken of er
verbanden bestaan tussen deze parameters. In de grafiek krijg je punten te zien van alle brouwsels in de
databank, mits deze valide gegevens bezitten.

Na het klikken op de knop X-Y grafieken zie je het volgende scherm:
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9 |__| Labels | Lineair (v = a+ b*x) v |
@ D % | |iJ Polynoom graad: |2 &

< W

- Assen e Test data
[| ] — Geschatte Lijny = 0,00
o
1F
Y-as
0,84
Recepten
Brouwinstallatie
0,69
Alle v

| & RTO01 Lustrumbier

Eat
— 0‘4__
| VBOO1 Eusebius Abt |
~ VBO002Z Eusebius Weizen
| ¢ VBOO3 Bleeke Jongeling | 027
~ VB004 Rochefort 8-kloon
~ VBOOS De Rooie Rakker R
~ VBOO6 Zaneken Filsener ~
W
| Deselecteer alles | 027
Fit resultaten -0,44
| |
| | _0‘6_
_0,8_.

| |
| |
1y + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
-1 -09 -08 -07 -06 -05 -04 -03 -02-01 O 01 02 03 04 05 06 07 08 09 1
x

In het vak Assen kun je kiezen welke parameter je op de X-as wilt zien en welke op de Y-as:

Volume eind koken

~
Volume in gistvat
Kooktijd
SGin giskvat
~
o

Bitterheid
Bitterheidsindex
Kleur

% basismout

& RTO01 Lustrumbier
| VBOO1 Eusebius Abt H

Na het kiezen van een parameter voor de beide assen, verschijnt een grafiek:
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: W XY grafiek

& D lJ;LI n | Labels Lineair (y = a+ b*x) v

Paolynoom graad:

X-as fssen ¢ [Meetwaarden

<G in gistvat — Geschatte lijn:y = 0,88 + 0,12*x

in gistva v
1,0241 =
Y-as ]
|Eind SG v) 1022 )
Recepten

Brouwinstallatie 1,02 . .

Alle

'1,0'1 81 - L - - .

'
RT001 Lustrumbier - ‘e .
VBO0O1 Eusebius Abt 1,016+ . . tee . .
WBO0Z Eusebius Weizen
WBO03 Bleeke Jongeling 1,014
VE004 Rochefort 8-kloon
Fa
W

WBOOS De Rooie Rakker
WBO06 Zaneken Pilsener

RERRREEK
=
N

Eind SG (5G)

1,01+
Deselecteer alles

1,008¢
Fit resultaten
& - -

a=0,8825130796610963 1,006 . . .
b=0,1209684665479569 . . e . . . .
=009

1,004} e

1,0021 L

1 TN AT T CIVETE X SUURTUETINN ST 0 ST

- il il il il 11 il il il il
1,04 1,044 1,048 1,052 1,056 1,06 1,064 1,068 1,072 1,076 1,08 1,084 1,088 1,092 1,096
SGin gistvak (SG)

In de grafiek is een lijn getrokken die het best mogelijke verband weergeeft tussen de twee parameters, alsmede
de vergelijking die deze lijn beschrijft. Je kunt rechtsboven in het scherm kiezen wat voor type relatie je wilt
testen (lineair, polynoom, exponentieel of macht). Linksonder zie je de fitresultaten met de parameters voor de
relatie en de mate van fit (r?). De mate van fit ligt tussen 0 en 1. Hoe hoger deze is, des te beter de fit.

In het blokje Recepten kun je kiezen van welke brouwinstallatie je de gegevens wilt zien. Per brouwinstallatie
kunnen immers de gegevens en daarmee de fit verschillen. Ook kun je individuele brouwsels aan- en uitzetten.
Als je wilt weten welk brouwsel bij welke punt in de grafiek hoort, kun je rechtsboven Labels aanklikken.

Je kunt de grafiek opslaan, kopiéren naar het klembord en afdrukken.

Neurale netwerken

Met neurale netwerken kun je relaties zoeken tussen parameters. Deze relaties zijn op voorhand niet bekend.
Zoals je zult zien bij X-Y grafieken, zijn eenvoudige relaties bij brouwsels vaak niet te vinden, omdat relaties vaak
ingewikkelder zijn.

Een neuraal netwerk is een nabootsing van de hersenen en bestaat uit knopen en verbindingen tussen de
knopen. Dit is te vergelijken met hersencellen en neuronen tussen de cellen. Een neuraal netwerk bestaat uit een
invoerlaag (elke invoerparameter wordt gerepresenteerd door een knoop) en een uitvoerlaag (elke
uitvoerparameter wordt gerepresenteerd door een knoop). Meestal bevat een neuraal netwerk nog een of meer
tussenlagen. Neurale netwerken worden gebruikt om voorspellingen te doen van de uitvoerparameters op basis
van de invoerparameters. Om in brouwtermen te blijven: je kunt met een neuraal netwerk het eind SG van een
brouwsel voorspellen op basis van een aantal invoerparameters, zoals maischtemperatuur, vergistingsgraad van
de gist, beslagdikte en percentage suiker in de stort.

Voordat een neuraal netwerk voorspellingen kan maken, moet het netwerk eerst “leren” wat geldige uitkomsten
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zijn op basis van de invoerparameters. Dit doe je door het netwerk te trainen met de gegevens uit de
brouwseldatabank. Trainen heeft alleen zin en kan alleen als je voldoende brouwsels hebt. Hoeveel brouwsels je
minimaal nodig hebt, hangt af van het aantal in- en uitvoerparameters.

Voordat je met neurale netwerken aan de slag gaat, is het aan te bevelen om je eerst in te lezen in het
onderwerp.

Na klikken op de knop Neurale netwerken, verschijnt het volgende scherm:

[ ¥ Neurale netwerken -~9
=
(.iuj El = a8

[v. @ Netwerken

=g Alle
) Hanze Stadsbrouwerij
1 HERMS
') Oude Vier Broedersins|
7 Proefinstallatie met kd

] >

< >

< < >

o Voeg toe = Verwijder

Links zie je een boomstructuur met de brouwinstallaties die in de recepten in jouw databank voorkomen.
Hiervoor is gekozen, omdat de eigenschappen van brouwsels uit verschillende installaties nogal kunnen
verschillen en daarmee ook de relaties tussen parameters. Er is ook een tak Alle opgenomen, zodat je ook
analyses kunt uitvoeren op alle brouwsels.

Neuraal netwerk maken

Selecteer een brouwinstallatie en klik op de knop Voeg toe om een neuraal netwerk aan te maken:

55/76



Introductie BrouwHulp Eroica

Analyses van brouwsels

¥ Neurale netwerken

&0z [t
v O Netwerken Z | Trainen
; 1 Alle
{J Hanze Stadsbrouwerij
U“':'_ERMS 3 Cegevens netwerk
. Mieuw netwer . .
s MNaam:
() Oude Vier Broedersins Nieuw netwerk
{J Proefinstallatie met kc Brouwinstallatie: |HERMS v
Activatiefunctie: | Elliot functie v
Parameters Input
Velume eind koken i~ £
Wolurme in gistvat
Kooktijd &
SGCin giskwat
Bitterheid
Bitterheidsindex
Kleur Output
% basismout
% cara/crystalmout
% geroosterde mout B>
% suiker |
o L
Mg ~
Ma W
Aantal valide brouwsels: |
Trainen
- Stoppen nal ) qﬁ,Herbouw netwerk
- Aantal trainingsrenden: af
N bij Fout van: ini
e—— [ : - T
(% vasgron] | venser | || 7o Voorzgang:

Geef het netwerk een naam, zodat je het later gemakkelijk kunt herkennen. Je begint met het plaatsen van
parameters in de invoer en de uitvoer. Dit doe je door een gewenste parameter te selecteren in de Parameters

lijst en vervolgens op de groene pijl te klikken voor toevoeging aan Input of Output:

Trainen |

Gegevens netwerk
Maam: WG
Brouwinstallatie: | HERMS v
Activatiefunctie: | Elliot Functie v
Parameters Input
Start termp. hoofdverg. £ > % cara/crystalmout .
IMax. temp. hoofdverg. % suiker
Eind temp. hoofdverg. € Beslagdikte
5G eind hoofdverg. Gem. maischtemp
Ternp. nagisting Tok. maischduur ~
Duur nagisting Vernistinasaraad van de aist o
Ternp. lagering Output
Duur lagering o e
Find SG Schijnbare vergistingsgraad
Alcoholgehalte =3
Rijpingstemperatuur |
Rijpingstijd €
Waardering ~
b
Aantal valide brouwsels: 76|
Trainen
Stoppen na: e
o e — o2 Herbouw netwerk
Aantal trainingsrenden: 30000 o) 6f
bij Fout van: 00010 & “*"" Start training
Foue Voortgzng: (I
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Je kunt nooit meer uitvoerparameters hebben dan invoerparameters.

Het aantal valide brouwsels (brouwsels met geldige gegevens) wordt weergegeven. Mocht je niet genoeg valide
brouwsels hebben voor het aantal in- en uitvoerparameters, dan geeft BrouwHulp een waarschuwing. Bedenk
ook dat het neurale netwerk betrouwbaarder wordt naarmate je meer gegevens (brouwsels) hebt om mee te
trainen!

Neuraal netwerk trainen

Nu moet je het netwerk trainen. Je kunt aangeven na hoeveel trainingsronden of bij het bereiken van welke
afwijking het trainen moet stoppen. Gebruik eerst eens de standaardwaarden. Klik vervolgens op Start training.
De training start en je ziet de fout steeds kleiner worden.

Trainen

MNetwerk is niet getraind

Activabiefunckie:

Panameters Input

4 ¥
=)

Cutput

&

Aantal valide brouwsels:

Trainen

Stoppen na
Aantal trainingsronden: af

bij Fout wan:

Fout: 0,016947 Voortgang: |

Als de training is afgerond kun je kijken of de fout naar jouw smaak klein genoeg is. Als aan het eind van de
training de fout nog afliep, kun je nogmaals op Start training klikken, zodat de training verder gaat waar hij
gebleven was. Wil je helemaal opnieuw beginnen met de training, klik dan eerst op de knop Herbouw netwerk.

Na een succesvolle training verandert het rode vlak met de tekst “Netwerk is niet getraind” in een wit viak met
de tekst “Netwerk is getraind”. Bovendien verschijnen er twee nieuwe tabbladen: Training resultaat en
Voorspellen.

Na een training krijg je meteen het tabblad Training resultaat voorgeschoteld met een grafiek die de mate van fit
weergeeft. Op de horizontale as staan de gemeten waarden, op de verticale as de voorspelde waarden. Als je
meerdere uitvoerparameters hebt gekozen, kun je aangeven welke parameter je in de grafiek wilt zien.
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Trainen || Training resultaat

Voorspellen

96

94

= Resultast
— 11

92

90

@
o

@
=

Voorspelling
o
(%]

@
o

=
0
]

=
o

=
o

72

70

68

6B Y0 Y2 74 Ve 78 80 82 B4 B6 88 90 92 94 96
IMeetwaarde

Kies uitvoerparameter:

Schijnbare wergistingsgraad

| Labels

Hoe dichter de punten tegen de lijn aanliggen, hoe beter de fit. Je kunt het netwerk herbouwen en opnieuw
trainen om te proberen een betere fit te krijgen als je dat wenst.

Voorspellingen met het neurale netwerk

In het tabblad Voorspellen kun je een nadere analyse maken van het getrainde netwerk en voorspellingen maken
op basis van het netwerk. Als je het tabblad aanklikt zie je bijvoorbeeld het volgende scherm:

Trainen | Training resultaat | Voorspellen
Veoerspelling

Input Cukput

Parameter Waarde Parameter Waarde

% cara/crystalmout 0,0 Schijnbare vergistingsgraad 77,3

% suiker 0,0

Beslagdikte 4,0

Germn. maischtemp 67,0

Tok. maischduur 75

Vergistingsgraad wan de gist 77,0

Respons

Input parametervoor respensgrafiek: Gem. maischtemp w
Output parameter voor responsgrafisk: Schijnbare vergistingsgraad ~
— 941

&=

=92

2 90

o

=

S 86

S84

B

> 82

= 80

=7

4= —

reld e S

635 64 €45 65 655 66 €65 67 67,5 68 685 69 695 7O
Gemn. maischtemp (°C)

In de tabel Input kun je waarden invullen voor de invoerparameters in het netwerk. In de rechtertabel zie je dan
de voorspelde waarde(n) van de uitvoerparameter(s).

58/76



Introductie BrouwHulp Eroica Analyses van brouwsels

De responsgrafiek wordt gemaakt op basis van de invoertabel. Je kiest een in- en een uitvoerparameter en in de
grafiek zie je de respons van de gekozen uitvoerparameter op de gekozen invoerparameter, waarbij de overige
parameters de waarde hebben die in de tabel Input zijn ingevuld. In het voorbeeld uit het plaatje betekent dit
dat je het effect van de gemiddelde maischtemperatuur op de schijnbare vergistingsgraad ziet bij 0%
caramouten, 0% suiker, een beslagdikte van 4,0 I/kg, een totale maischduur van 75 minuten en een
vergistingsgraad van de gist van 77%. Als je een van deze parameters wijzigt, wijzigt ook de respons in de grafiek.
Hieronder zie je wat er verandert als je het percentage suiker verandert naar 10%:

Trainen | Training resultaat | Voorspellen

Veerspelling
Input Output
Farameter Waarde Parameter Waarde
% cara/erystalmout 0,0 Schijnbare vergistingsgraad 86,6
% suiker 10,0
Beslagdikte 4,0
Gem. maischtemp 67,0
Tot. maischduur 75
Vergistingsgraad van de gist 77,0

Respons
Input parameter voor responsgrafiek: Gem. maischtemp

Output parameter voor responsgrafiek: | Schijnbare vergistingsgraad v

e g

5 90 PN
(=]

o g2 ™,
2 gg i
[

78 e N

635 64 645 65 655 65 665 67 675 68 685 69 €95 7O
Gem. maischtemp (°C)

Met de responsgrafieken kun je controleren of de door het neurale netwerk gevonden relaties naar jouw

inzichten of die van de literatuur kloppen. Zo niet, dan kun je het netwerk aanpassen of wachten totdat je meer
brouwsels hebt om een betere training te kunnen doen.

Voorspellingen in de gereedschappenbalk

Als je een of meer getrainde netwerken hebt gemaakt, zie je de resultaten van voorspellingen in de
gereedschappenbalk naast de recepten:
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| Besktand ‘ Databanken | Analyse | Instellingen

@i N\ &

& Y w8

@

Brouwsels | Recepten Recept | Maischen, water = Metingen op de brouwdag = Vergisting = Afvullen, proeven | Motikies
Filter | | (%] Algemeen
— _A Code: WP099 | Maam: Hobgoblin | Afgesloten
. =
ﬂwposs FraterAmbrosms Bierskijl: A - Pale Ale/Strong Bitke v | Type brouwsel: | Mouk ~ | Volume: 28,00 [¢) |
@B wrosT Bitterbal -
D) wross Catharina Installatie: | HERMS v __| Schaal met volume
--ﬂwposg Yonathan Ingredignten
- WPo70 Bigre du Soleil Begin SG: 1,048 & s Bitterheid: 33 & BU Kooktijd: [0 23] min
D) wPoT1 Avec Les Bon Voeux — PE—
. * . \WPDT2 Demobier Geschat eind 5G: 1,013 5G Bitterheidsindex: 0,81 zeer bitker
. e o Brouwzaal-
@B wWP073 Altes PFerd Geschat alcohol: 4,6 vol% Kleur: 40 EBC rendement: |72 ol
B wroT4 Pall Alle
--ﬂwpws Walnut Brown Ale Hoevh. ° MNaam ¢ Type % /IBU Voorraad Voeg toe
-0 WP0T6 Haagse Hopjesbier 505kg  Pale mout. Maris Otter (SEBC)  Mout  90,1% 11,40 kg - Mout
) wro77 De Herrijzende Zwaan 0,43kg  Dark Crystal mout (300 EBC) Mout 7% 2,00 kg p—
o
A wro78 Yonathan 012ka Chocolademout ontbitterd (800 EBC Mout 2,2% 0,19 kg o -
A w079 Dubbel met kandisiro 48,00  Fuggle (3,3% @ 60 min.) Hop 13,81BU 236,09 % Overig
- wros0 Baldrick Bitter 46,3 E.K. Golding (4,6% @ 60 min.) H 18,81BU  206,0
JeoLoldin min. [+] N
--ﬂwpom Percy Porter bl Ik : e ! HEl _( Gisk
. *_ WP082 Tuinhop blond 58,09 Cascade (4,4% @ 5 min.) Hop 4,51BU 150,0 g S
: ; f =
--nWPOSS Belgische Bitterbal 40,0 g Styrian Goldings (2,8% @ 5 min.) Hop 2,01BU 40,0 g - erwijder
- wr084 Berkelbach 2 S Caso4 Ov. 20,009 v
"?WPU% Saison d'Hiver | Reken met percentages vergistbare ingrediénkten EﬂBoek af Kosten: £22,98
¥ WP086 Zutphense Dort —_—
--ﬂwposr Simpel Seizoen Recepkt en klassegrenzen
-¥. WP0BB Saison du Printemps | A -
- wP032 Hobgeblin v ||| Begin 5c: NI [T [N Kleur| [ |
<[ e > ¥
corcerenop: [Code,neam ) ||| Secerheie I T T icono: N [
P Voeg toe = Verwijder Bitterheidsindex: NN | W [

Alle

Schijnbare
vergistingsgraad: 76,1
%

HERMS

Schijnbare
vergistingsgraad: 75,6
%

Brouwzaalrendement:
86,4 %

Schijnbare
vergistingsgraad: 78,3
VR

Il Water, suiler

56, Brix, Plato i
5G! 1,048 |
Plato: (11,9 £
Bri (12,3 £
Tijdens of na gisting
Brix: 45 $
sG: 1,000 &
Plate: (0,0 2
Alcohol 8,2 vol.%
svG:  [100,0% |

)>

)

| Hydrometercorreckie

)

Il Overig

)

Je ziet alleen voorspellingen voor de brouwinstallatie die je in het recept hebt gekozen en van neurale netwerken
die getraind zijn voor alle brouwinstallaties. Zoals je in het plaatje hierboven kun zien, kan deze voorspelling

verschillende waarden opleveren.

Als je een parameter in je brouwsel wijzigt en deze parameter is relevant voor een neuraal netwerk, dan wordt
de voorspelling automatisch gewijzigd. Je kunt de invloed van een wijziging in het recept op de voorspelde

parameter(s) dus meteen zien.
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Gereedschappenbalk

Rechts in het scherm van BrouwHulp vind je de gereedschappenbalk. Hierin vind je een aantal handige
gereedschappen voor berekeningen. De gereedschappen zijn gerangschikt in uitschuifbare paneeltjes. Door op
de knop bovenaan elk paneel te klikken, kun je het paneeltje in- of uitschuiven.

SG, Plato, Brix

Als eerste zie je een aantal opties voor omrekeningen tussen SG, graden Plato en graden Brix. De eerste drie
velden zijn voor wort, de volgende voor gistend of uitgegist bier. De laatste werken altijd op basis van de
ingevulde waarden van de bovenste drie velden.

5G, Brix, Plato
Werk

at 1,074 5

Plato: |17,8 £
Brix: 184 o

Tijdens of na gisting

Brix 9,8 £
5! 1

| P

L

A
S b
Plato: 4,3 (4]
%

Alcohol: | 7,4 val.

Na koken van het wort gaf de refractometer 18,4 °Brix aan. Dit komt overeen met een SG van 1,074 en met 17,8
°Plato. Na de vergisting gaf de refractometer 9,8 °Brix aan. Dit komt, bij een begin van 18,4 °Brix, overeen met
een eind SG van 1,017 en dit is 4,3 °Plato. Het bier heeft een alcoholgehalte van 7,4 vol.%.

Water, suiker

Het gereedschap Water, suiker kun je gebruiken om te berekenen wat het SG en volume van het wort worden na
toevoegen van suiker en/of water of het verdampen van water. Omgekeerd kun je berekenen hoeveel water
en/of suiker je moet toevoegen om op een gewenst volume en SG uit te komen.

Water, suiker Water, suiker
sG 1,074 o 5G 1,074 o
Vaolume: ﬂﬂl_ﬁl Volume: (250 &
water; (0,00 Il || water 0,00 £
Suiker: (0,00 kg Suiker Io 5ol 0
SGna (1,074 o SG na’ o
Volume: (250 oL Volume: 253 2

Water, suiker

et 1,074
Volume: (250 o
water: [1,00
Suiker: (0,50 o
sGna (1,078 o
volume: 26,3 O

Wakter, suiker

506! 1,074 &
Volume: (25,0 |l
Water; |-0,24 &l
Suiker: 0,39 o kg
5Gna;  |1,080 o
Volume: i.éSJﬂl Q_l

Het laatste voorbeeld laat zien dat als je op een SG van 1,080 wilt uitkomen, maar nog steeds 25 | wort wil
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hebben, je 390 gram suiker moet toevoegen en 240 ml water moet verdampen.

Hydrometercorrectie

Hydrometercorrectie gebruik je als je wort of bier meet bij een andere temperatuur dan de ijktemperatuur van
20°C. Vul het gemeten SG en de temperatuur van het bier of het wort in, en BrouwHulp berekent het
daadwerkelijke SG.

Hydrometercorreckie
5G! 1,050 &
Temp. (350 $)%c
sc: 1,054

Onder het uitschuifpaneel Overig vind je vier knoppen waarmee je dialoogvensters opent:

_')Gisl:sl:arl:er
.DG na gisting

"o Kookproef

| &% Hopveroudering |
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Giststarter

Giststarter is een zeer handig instrument voor het berekenen van al dan niet getrapte giststarters.

XX

Gistbron:
Vitaliteit:

Aantal cellen: 90,0

Te vergisten work

Volume! 25,0 4| liter
SG: 1,074 &
Type gisting: | Ondergisting

| Cellen nodig: 669 miljard

Kweekstap(pen)
Type opkweek: Roeren

Max, volume per stap: 5,0 £ | liter

Volume (L) | Cellen eind (miljard) |
Stap 1 05 163
Stap 2 50 €19

Je kiest de gistbron. Je kunt kiezen uit Activator Wyeast, gistslurry en depot uit fles. Vervolgens maak je een
schatting van de vitaliteit van de gist. Verse gist is zeer vitaal (90-100%), oudere gist is minder vitaal, afhankelijk
van de bewaartijd en -temperatuur. Het best kun je onder de microscoop dode en levende cellen tellen.
Raadpleeg voor hoe dat moet het boek Yeast van White & Zainasheff.

Als je gistslurry of depot uit fles kiest, vraagt BrouwHulp naar het volume van de slurry, omdat het volume mede
bepaalt hoeveel cellen er aanwezig zijn.

BrouwHulp geeft vervolgens aan hoeveel gistcellen je aanvankelijk hebt. Kies de type opkweek (simpel, belucht
of roeren) en het maximale volume starter dat je kunt maken. Vervolgens berekent BrouwHulp uit hoe je aan de
juiste hoeveelheid gistcellen komt. In het voorbeeld moet je eerst een starter maken van 0,5 liter en de slurry
daarvan doorkweken in een starter van 5,0 liter. BrouwHulp volgt bij deze berekeningen de aanbevelingen uit het
boek Yeast.

Kun je maximaal 2 liter starter maken per keer, dan kom je er ook met een starter van 2 keer 2 liter, zoals te zien
is in de volgende afbeelding. Dit is echter minder optimaal, omdat de dichtheid van de gistcellen in de tweede
stap eigenlijk te groot is.
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Start

Gistbron: .Acti\.rator\.'\.“yeast v
Vitaliteit: 90 o] %
Aantal cellen: (90,0 ~| miljard

Te wergisten wort

Volume: 25,0 2| licer

SG: 1,074 £

Type gisting: 'Ondergisting A

Cellen nodig: (569 | miljard

Kweekstap(pen)
Type opkweek: [Roeren v |
Max. volurme per stap: E; S| liter
Volume (1) | Cellen eind (miljard) |
Stap 1 2,0 311
Stap 2 2,0 629
| « ok |

Wordt het aantal stappen met hetzelfde volume groter dan 2, dan geeft BrouwHulp aan dat het kweekvat te
klein is en dat je beter eerst een klein volume bier kunt brouwen en de gistslurry van dat bier gebruiken voor de
grotere batch.

OG na gisting

Je kunt het begin SG van een uitgegist bier bepalen door het SG van het (goed ontgaste) bier te meten met een
hydrometer en een refractometer. Vul beide waarden in en het begin SG en alcoholgehalte worden berekend:

50 na gisting: -1101 el
Brix na gisting: [f7] o

Begin SG: 1,058
Alcohol: 5,9 vol.%

| & 0K

Kookproef

De kookproef is een methode om achteraf met alleen de hydrometer te bepalen wat het alcoholgehalte van een
bier is. De methode staat beschreven op het dialoogvenster dat verschijnt na het klikken op de knop Kookproef:
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Meet exact 100 ml bier af in een maatcylinder. Meet het 5G bij 20°C en vul hier
in.

Kook het bier zachtjes in een pan zonder deksel gedurende een kwartier. Koel
snel au-bain-marie af tot 20°C.

Giet het bierin de maatcylinder en vul met waterwvan 20°C aan tot 100 ml

Meet weer het 5G enwvul hier in. Lees het alcoholpercentage af.

SGvoer keken: (1,010 £

5G na koken: ml

Alcoholgehalke; 6,5 vol.%

. % OK

Hopveroudering

Na klikken op de knop Hopveroudering opent het volgende venster:
0w Hopveroudering & & |
Origineel alfazuurpercentage: |m % Hop Stabiliteits Index: 30,00 &
Bewaartemperatuur: -18 ChtE i
Opslagwijze: Luchtdicht met lucht v
Cuderdom; 8 ¢ maanden

Aangepast alfazuurpercentage; 3,29

<>

3‘5__ T oo

Ouderdom (maanden)

| @cClose

Vul het originele alfazuurpercentage van de hop in, de bewaartemperatuur, de opslagwijze en de ouderdom in
maanden. Een belangrijke parameter is de hopstabiliteitsindex. Deze geeft aan hoeveel procent van de alfazuren
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verdwijnt bij opslag in een open zakje of container bij 20°C in een half jaar. De waarde verschilt per hopsoort en
kun je vinden in de hopdatabank. Als je voordat je dit dialoogvenster opent een hop hebt geselecteerd in de

ingrediéntenlijst op het hoofdvenster, worden de waarden voor die hop automatisch in dit venster ingevuld. Het
aangepaste alfazuurpercentage wordt getoond als waarde en als blokje in de grafiek.

Gereedschappenbalk verbergen en tevoorschijn halen

Je kunt de gereedschappenbalk verbergen door te klikken op het kleine knopje rechtsboven in het
receptenpaneel:

gicterheldsindexx: IS | S TN

BrouwHulp
Bestand  Databanken | Instellingen
= | v—| Bl =] c r—
m L ’%\ = [ — 3
, il | =] & G Q -
E ’ o =) (—_-ﬂ % t—J [—J ~ |__ | /\
Brouwsels Recepten = Cloud Recept | Maischen, water | Metingen op de brouwdag | Vergisting | ARvullen, proeven  Mokitief | ﬁ o EGJ Brix, Plato
i
Filter @; . Algemeen g 1,057 &
T TWPUBUGEEN ONTUSEECORET |, ||| Code! WP084 | Naam: |Berkelbach 2 __| Afgesloten S e

* ’ ) B r 4 v

- % WPO061 Pilsener Urkwel - et : 2 A —
Bierskijl: B - Vlaams Rood v | Type brouwsel: | Mout v | Volume: |17,0 | : A
*_ WP062 Winternacht A : h l’ l X B”:' 14'4 o

; ie: o £ Schaal mek volume Tijdens of na gisting

‘:\ WP063 English Blonde Installatie: | Proefinstallatie mek koe v - = —
g o WPO0E4 Avena sativa Ingrediénken I : =
£ : . P . - - « ~
\JARURS Z6N TR A FlEs MATEE) Begin 50: Bltterheid: 14 58U Kooktjd: 80 2| min. || %% 1,020 $

* _WP066 Frater Ambrosius = Plato: (51 A
*_\WP067 Bitterbal Ere T R i (AN I h- L et
¥ WP068 Catharina Geschat alcohol: Kleur: - Brn:wzaat;. 70 C % Alcohol 4,8 vol.%
B .. WP069Y Yonathan TENDEIDEDS, SVG: 64,9%

* .. WPD70 Bigre du Soleil Type % /1BU Voorraad Voeg toe MWaber suiker
®. WP071 Avec Les Bon Voeux Mout 41,8% 0,00 kg = Mout 56 1,050 2|
¥ WP072 Demabier 0,357 kg Munchenermout (15 EBC) Mout  7,5% 7,91 kg - o TR

- 0 ume. y
RO AR E e 1,886 kg Vienns mout (7 E5C) Mout  394%  2,00kg ot B £

e Ball Alic 0,180 kg Arema 50 (50 EBC) Mout  38% 1,77 kg %, Overig JANEEE 310,00 JF
¥, WPD75 Walnut Brown Ale 4 ; = AT .y

- Sl Special B (350 EBC) Mouk 3,8% 0,31 kg e Suiler: (0,00 kg
%, WPD76 Haagse Hopjesbier N 1y Gisk =

R — . A
* . WP077 De Herriizende Zwaan Cara 120 (1 ?U EBC) - .Muul: 3,_8% 7,32kg | — 5C na: 1,050 &

*_ WP078 Yonathan Rl i ] ke AL v ENIERR) || eiumei (250 2]
%, WP079 Dubbel met kandijsiro [ Melkzuur Ov. 0,00g v el .

™ PR T rometercorrectie
575 WPOHO Baldrick Bicter _| Reken mek percentages vergistbare ingrediénten {fiBoe) s 5G: 1050 “|
*._ WP0B1 Percy Porter sLBeckar 1,050 &

*. WP082 Tuinhep blond Recept en klassegrenzen Temp:i 200 S
i* WP0B3 Belgische Bitterbal | v v » b 5G: 1,050
¥ WP084 Berkelbach 2 v ||| Begin sc: I T T Keu

<[ 1< > ¥ AGiststarter
r : i io: I T . : —— | [T 7|

Sorteren op:  Cods, naam pe Bitterheid Alcohol%: 06 na gisting

=F Voeg toe | == \erwijder | 183 KoakprosF

De gereedschappenbalk verdwijnt en pijl op het knopje verandert van richting. Door weer op het knopje te
drukken komt de gereedschappenbalk weer tevoorschijn.
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Gereedschappenbalk

<[

So

) R

rteren op: | Code, naam hd

4}- Voeg toe

== Verwijder

Bitterheid: (I | W [

Bitterheidsinde:: NN | WS [

Bestand = Databanken  Instellingen

FE E " HTML m . J(:j 4 E - (e

SR % & D [0

Brouwsels | Recepten | Cloud Recept | Maischen, water | Metingen op de brouwdag || Vergisting = Afvullen, preeven | Motities %

Filter | ) @ - - Algemeen

== = A ||| Code WP084 | Maam: Berkelbach 2 | Afgesloten
. ™ e
:\\ 3222; Ellsiner UF:ZVEI Bierstijl: B - Vlaams Rood v | Type brouwsel; | Mouk ¥ | Volume: (17,0 ol
- intermac
-*__WP063 English Blonde Installatie: | Proefinstallakie mek koe v __| schaal met volume
--'\W‘P064 Avena sakiva Ingrediénten
"QWPOGS Zon in de Fles Maiboc) Begin SG: Bitterheid: 14 2 1BU Kookbijd: [90 23] min
- % WPO6E6 Frater Ambrosius z;
--"\WPU&T Bitterbal Geschat eind 5G: Bitterheidsindex: zeer zoet
--'\WPUSB Catharina Geschat alcohol; Kleur: - Eggg:‘:;r:;, i C %
-®._WPO069 Yonathan :
--'\WPO?U Bigre du Soleil Maam Type % /I1BU Veorraad Voeg toe
.\ WP071 Avec Les Bon Voeux Pilsmouk (2 EBC) Mouk 41,8% 0,00 kg o IMouk
-%. WP072 Demobier 0,357 kg Munchenermout (15 EBC) Mout  7,5% 7,91 kg po—
2 3 op
*._WPO73 Altes Pferd 1,886 kg Vienna mout (7 EBC) Mout  39,4% 2,00 kg S B
";WPUM P"“l‘“ut ; 0180 kg Aroma 50 (50 EBC) Mout  3,8% 1,77 kg &, Overig
-5 WPOT S Walnut Brown Ale — —
 f 0,180 ka Special B (350 EBC) Mout 3,8% 0,31 ka =

--'\W‘PO?G Haagse Hopjesbier 1 Gist
% WP077 De Herrijzende Zwaan 0,180 kg Cara 120 (120 EBC) Mout  3,8% 7,32 kg
% WP078 Yonathan 200g  Goldings - E-K. (5,0% @ 90 min) Hop 14,1 1BU 8| = Verwijder
.'\ WP079 Dubbel met kandijsiro [ 3,50ml  Mellzuur O, 0,009 v
"::WPUBO Baldrick Bitter | Reken met percentages vergistbare ingredignten [:-ﬂEt-.--':I F
- WPOEB1 Percy Porter e
--.\WP082 Tuinhop bland Recept en klassegrenzen
-*. WP083 Belaische Bitterbal | A ¥ ¥ L A
-*. WP084 Berkelbach 2 v ||| Begin sc: IS [ T «leur:

Alcohols: (NN [ O [

r

67/76



Introductie BrouwHulp Eroica De Cloud

De Cloud

Recepten die in xml- of Promash rec-formaat als bijlage bij een bericht op het Hobbybrouwen forum worden
geplaatst, komen automatisch in de Cloud terecht. BrouwHulp leest deze cloud en kan de recepten binnenhalen.

Activeren

Voordat je toegang hebt tot de Cloud dien je deze te activeren. Ga naar de menubalk Instellingen en klik op de
knop Overige instellingen. Kies in het scherm dat verschijnt het tabblad Cloud en klik op Gebruik de cloud. Klik op
OK. Er verschijnt nu naast de tabbladen Brouwsels en Recepten een tabblad Cloud.

Als je de eerste keer het tabblad Cloud selecteert, gaat BrouwHulp de gegevens van de Cloud lezen. Dit kan even
duren, afhankelijk van de snelheid van de internetverbinding. Bovenin het hoofdscherm van BrouwHulp
verschijnt een balkje waarin je het verloop van het lezen kunt volgen.

Als alle gegevens zijn binnengehaald, zie je een receptenboom met recepten van de cloud. Standaard zijn zij
gesorteerd op bierstijl. Soms kom je hier bierstijlen tegen die niet in de databank van BrouwHulp te vinden zijn.
Dit komt omdat de recepten gemaakt kunnen zijn in verschillende programma's met verschillende databanken.

Klik je op een recept, dan haalt BrouwHulp de gegevens van dat recept op uit de Cloud en zie je, net als bij de
recepten en brouwsels, de ingrediénten, maischschema en overige gegevens. Je kunt gegevens van een
cloudrecept niet wijzigen.

Cloudrecepten gebruiken

Kies een recept en klik met de rechtermuisknop. Er verschijnt een keuzemenu. Je kunt een cloudrecept kopiéren
naar je recepten of naar je brouwsels.

De recepten zullen vaak ingrediénten bevatten met andere gegevens dan die in de databanken van BrouwHulp
zitten. Dit kan sommige berekeningen (zoals het voorspellen van het eind SG) in de war schoppen. Het is daarom
aan te bevelen om de ingrediénten (en dan vooral de vergistbare ingrediénten en de gist) te vervangen door die
in de databank van BrouwHulp. Je doet dit door een voor een op de ingrediénten te dubbelklikken. Het volgende
scherm verschijnt (voorbeeld van een vergistbaar ingrediént):

Vergistbare ingrediént

Algemeen
MNaam: - Palemout 7 - Dingemans (8 EBC) v

Opmerkingen: kov pilsmout moutiger van smaak 'gouden kleur'

Hoeveelheid: 3,800 £ kg Percentage: Toegeveegd: |maischen ~

Eigenschappen

Type: mout ~ Paotentiéle opbrengst: 80,1 Sl %
Mout type: | nwt. v Kleur: 8 %! EBC
Herkomist: Belgié Vochtgehalte; 4 Sl %
Leverancier; Grofffijn verschil: 2 Sl %
Max. in stort: (100,05 % Eiwitgehalte: 12 Sl %
v _| toevoegen na koken  Enzymkracht: 0 & WK

& Bewaar @ Annuleer [j
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De gegevens van de pale mout in dit recept zijn niet gelijk aan de gegevens in de databank van BrouwHulp. Klik
op de uitklapkeuzelijst van de naam van het ingrediént en kies de corresponderende mout uit de databank:

Vergistbare ingrediént

Algemeen
Maarm: - Palemout 7 - Dingernans (B EBC) v

Opmerkingen: | Dingemans - Lichte tarwemout (3 EBC)
Dingemans - Munchenermout (15EBC)
Dingermans - Ontbitterde zwarte mout (1400 EBC)

Dingernans - Pilsmout (3 EBC)
Hoeveelheid: | Dingemans - Special B (350 EBC)
Dingermans - Zwarte mout (1400 EBC)
Groentenboer - Abrikoos (0EBC)

<> >

Eigenschappen
Type: mout v Potentiéle opbrengst: |80,1 ol %
Mout type: | nak, v Kleur: 8 < | EBC
Herkomst: Belgie Vochtgehalte: 4 ol %
Leverancier: Grofffijn verschil: 2 ol %
IMax. in stork: (100,0 o | % Eiwitgehalte; 12 o %
| maischen nodig |_J toeveegennakeken  Epzymkracht: 0 o WK
& Bewaar @ Annuleer [j

BrouwHulp onthoudt welke vervanging je hebt gedaan. Bij het een volgende keer importeren van een bestand
of bij het kopiéren van een recept uit de cloud maakt BrouwHulp dezelfde vervanging automatisch voor je. Dit
gebeurt bij vergistbare ingrediénten, gisten en bierstijlen, omdat in deze databanken van BrouwHulp specifieke
informatie zit die BrouwHulp nodig heeft voor het maken van enkele berekeningen.

Cloudrecepten verbergen

In de loop van de tijd zullen er steeds meer recepten in de cloud komen te staan. Sommige zul je wellicht niet in
de cloudreceptenboom willen zien. Je kunt ze permanent uitschakelen door met de rechtermuisknop te klikken
op het cloudrecept en in het menu dat dan verschijnt te kiezen voor Verwijder uit boom. Het recept verdwijnt
dan niet uit de cloud (want BrouwHulp schrijft niet naar de Cloud), maar je zult hem niet meer in de
receptenboom te zien krijgen.
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Databanklocatie

Als je BrouwHulp hebt geinstalleerd staan de instellingsbestanden, geluidsbestanden en databankbestanden in
de map \brouwhulp in Mijn documenten (Windows) c.q. /.brouwhulp in je thuismap (Linux). In de menubalk
instellingen kun je de databanklocatie wijzigen. Klik op de knop Databanklocatie en je krijgt de mogelijkheid om
een nieuwe locatie te kiezen:

Kies actie

# ) Gebruik bestanden in nisuwe map

) Verplaats bestanden naar nisuwa map

| Verwijder bestanden in oude map

¥ OK || @Annuleer

Je kunt de bestanden kopiéren of verplaatsen, bijvoorbeeld naar je Dropbox map.

Mocht je BrouwHulp op twee computers installeren en een netwerklocatie gebruiken voor de databanken, ga
dan als volgt te werk.

1. Installeer BrouwHulp op de eerste computer.
2. \Verplaats de databank naar de door jou gewenste netwerkmap.
3. Installeer BrouwHulp op de volgende computer.

4. Geefin het databank locatiescherm de netwerk locatie aan en klik “Gebruik bestanden in nieuwe map”
aan. Nu gebruikt BrouwHulp op beide computers dezelfde databank.

Let op: het bestand met alle instellingen, waarin ook de locatie van de database is opgeslagen, en enkele andere
bestanden blijven in de oorspronkelijke map (\brouwhulp c.qg. /.brouwhulp) staan. Verwijder deze map dus
nooit!

Als je bijvoorbeeld een netwerklocatie of externe harde schijf gebruikt voor data-opslag en deze vanaf meerdere
computers wilt benaderen, kun je dat hier aangeven.
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Uiterlijk
Je kunt het uiterlijk van BrouwHulp wijzigen. Lettertype, -grootte, -kleur en -stijl, alsmede achtergrondkleuren

kun je aanpassen aan jouw voorkeuren, onafhankelijk van het thema van het besturingssysteem. Zo kun je er
bijvoorbeeld voor zorgen dat de letters in BrouwHulp zo groot zijn, dat zij altijd in de beschikbare ruimte passen.

Het uiterlijk is aan te passen in het Instellingen scherm (Instellingen, Overige instellingen). Op dat scherm zie je
een tabblad Uiterlijk.

o
I

(9 Instellingen <z2>

Globale instellingen || Uiterlijk

| Lettertype Voorbeeld
Maam:
Label Invoerveld
Standaari W
0,00 O
Grootte: 12 &
i | CheckBox
| Vet O Knop
| Schuin
L l
& Tekstkleur % Standaard w-Niveau 1 -~
i Miveau 2 D
& Achtergrondkleur %;-; Standaard W
< J<>

W 0K @ cancel

Als je iets wijzigt aan het lettertype of de achtergrondkleur, zie je rechts een voorbeeld van hoe het er dan uit
gaat zien. Kies bijvoorbeeld een andere achtergrondkleur:

(@ ¢ Select Color - BrouwHulp ) (@&

¥ >

Forty Colors v

i ..---=.=--[|

Add to Custom Colors &

Red 2

o
>

Hue: 62°

<> <)

Name: -unnamed-

. Saturation 104 h X
HTML: |#FAFF97

5
. Green: 255
L» Value 255 | . Blue 15

5!

Alpha: 255 o

@ cancet |
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Uiterlijk

en een ander lettertype, en je ziet een voorbeeld van hoe het eruit komt te zien:

Qv Instellingen <2> @ @]
Globale instellingen | Utterlijk |
Lettertype Voorbeeld
[aam:
Label [In\roer\reld ]
' ZaptHumnstDm BT v
| . o0 4
Grootte: 12 &
il | CheckBox
L_J Vet [ .Knop J

| Schuin

we Miveau 1

L Miveau 2

<»0O>

) (S R

Na klikken op OK wijzigt de stijl van BrouwHulp.
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Bestand | Databanken | Analyse | Instellingen

Kleur: Marey b [ @ Overige instellingsn ] Splashscreen
£ E [ | Databank locatie = . & Importeer logo
Bitterheid: | Tinseth v | v Automatische hopveroudering | —— || Geluiden I
Brouwsels || Recepten | Recept | Maischen, water | Metingen op de brouwdag | Vergisting | Afvullen, proeven | Notities | “@l|__ Vvoorspelingen |
Filter @ Algemeen | SG, Brix, Plato
o= ~ Code: WPO98 | Maam: Fuller's ESE || Afgesloten . | P
"‘- WPO7 4 Pall Allt — : ) . SC: 1,080 2
¥4 WPO75 Walnut Brown Ale Bierstijl:  [A-PaleAle/StrongBitter v | Type brouwsel: | Mout v | volume: [29.0 ah Plato: 146 O
..‘- WPO7 & Haagse Hopjesbier Installatie: | HERMS W i Schaal met volume Hie ’m‘
. -
- WPROTY De Herrijzende Zwaan q A
.- ) Ingredignten Tijdens of na gisting
¥ WPO7 8 Yonathan . ~ - ~ . ~ Brix: 57 &
__‘- WP079 Dubbel met kandijsiroo) Begin 5C: 1,060 | 5G  Bitterheid: 32 | IBU Kocktijd: |90 3| min. :
» ; . e e 5 1,000
- WPOBO Baldrick Bitter Geschateind SG: 1,018 5G Bitterheidsindex: 0,53 bitter hd
. s [ ~
- WFOE1 Percy Porter — o - Plato: 0.0
.- . .C} Ceschat alcohol: 5.5 vol.g Kleur: ElEN ] 75 Clew —
- ¥ WPOS2 Tuinhop blond [EDEEmEN S Aleohol: 7,8 volda
® W i i
i WPOBS Belgische Bitterbal Heoevh. : Naam © Type ° % /IBU °  \Voorraad Voegtoe ) f
i WPOB4 Bericelbach 2 7.100 kg Pal ut. Maris Otter (5 EBC)  : Mout 94,0% 23,490 k ~ Mout ‘ sve: (1000
o iPale mout. Maris r  Mou ) ,
--‘- WPOS5 Saison d'Hiver ER 3 o ot [ Water, suiker
..‘- WPOBE Zutphense Dort 0,380kg Crystal mout {130 EEC) Mout 5.0% 0,930 kg &8 Hop
1 g ~
-% WPOB7 Simpel Seizoen 0,076kg Carafal (900 EBC) Mout 1,0% _ 5C: 1,050 £
. i i Oweri . [ ~
. WPOSS Saison du Printemps 180g  Target (11,2% first wort hop) i 186/BU  1000g ¥, Volume: 25,0 £ |
- WPOE9 Hobgoblin L. . e
- i - Gist Water:  pgoo & |
__.- WPOS0 Uncle Sam 19.0g Challenger (6,8% @ 15 min.) Hop 5,5 IBU 200g ¢ v
) {20 ~
-® WP031 De BrugSaison 190g Northern Brewer (9,3% @ 15 min.) Hop 6,91BU 1000g L = Verwijder Suiker: 0,00 kg
» —
- WPO92 Gabrigl 40g E.K. Golding (4,4% @ 15 min.) Hop 0,7 IBU 115.0g : sGna 1,050 £
--‘- WPO93 Between Darkness and | - - Volumes ,250—’\~ |
__u- WPO94 Indian Summer - /| Reken met percentages vergistbare ingredignten 'J] Boek af Kosten: '€ 22,75 . ) v
® W ; —_ :
.- WPOS5 Vienna Recept en klassegrenzen Hydrometercorrectie
-l WPO96 Brand Imperator ¥ .y _
-*. WPO97 Beuk en eik : | EVET B )
Begin 5C: [N [N [ DN Kieur:| o |
*. \WPO9B Fuller's ESB ~ =
-2\ WPO99 Bruine e | siteernera: I TN [ Aconon: N [ [
| S 1< > ¥
Sorteren op: Code, naam A Bitterheidsindex: _:E-:E-
.;I"'_':. Vioegtoe = Verwijder

Je kunt het lettertype altijd weer op Default zetten, evenals de letterkleur en de achtergrondkleur. BrouwHulp
neemt dan de standaard instellingen van het thema van het besturingssysteem weer over.
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Tenslotte

Deze inleiding in BrouwHulp is geenszins uitputtend, maar geeft je voldoende informatie om ermee aan de slag
te kunnen. Je zult gaandeweg vele functionaliteiten en handigheden ontdekken die het leven van de
hobbybrouwer veraangenamen.

In de ontwikkeling van BrouwHulp is veel tijd en aandacht gaan zitten. Het wordt zeer gewaardeerd als je een
donatie wilt doen om de ontwikkeling van BrouwHulp voort te zetten. In het informatiescherm van BrouwHulp
lees je hoe je kunt doneren.

Veel plezier en brouw ze!
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