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Willy, daar moet de info liggen!
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Jory krijgt deskundige uitleg
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4 soorten mout worden gemengd en

gemalen om het 
zetmeel los te maken.
(het schroten)
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Bij het maischen wordt de 
mout in water opgelost.
Het mengsel wordt geleidelijk 
verwarmd. Men gebruikt 3 à 4 
liter water/kg mout.



  

Camping Knuffel 2012

Achtereenvolgens :

10' bij 45°C
45' bij 52°C
75' bij 67°C
65' koken
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Bij 65°C wordt 
zetmeel omgezet 
tot suikers.
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De vaste bestanddelen worden voor het bier niet 
meer gebruikt en moeten dus uit de vloeistof 
worden gefilterd. 
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Voor het koken 
werden  de hop, de 
koriander en de 
curacao toegevoegd.
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De wort wordt zeer snel afgekoeld.
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Na toevoegen van de gist kan de suiker gaan 
vergisten.
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Hiernaast hoe het 
nu verder moet met 
de 17 liter die hier 
gebrouwen werd.
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En nu nog het bier beoordelen. 
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En deze bieren kon men op de camping drinken.
Links het enige donker Belgisch tarwebier, rechts 
een blonde tripel. 






