Sud Nr

Geruch

Bier
Brauherren: Menge
Stw
Biertyp alc
Bittere
Datum: Ort: Farbe
Malz Hopfen Hefe uG 0G Gusse
Pilsner Malz Hauptguss
Pale Ale Nachguss
Wiener Malz
Miinchner Malz Maische
Weizen Malz Pfanne Voll
Cara Kochdauer
TOTAL Speise
Soll Ist
Brauen
Einmaischen
Gummirast
Ferularast
EiweiRrast 57°C, 15
Maltoserast 64°C
1. Verzuckerung 72°C, 30
Aufheizen 78°C
Lautern
Lauterrast 78°C 5
Abmaischen
Nachguss 78°C 18L
Hopfenkochen
Kochdauer 90
g
g
Hopfengaben g
g
Hopfenseihen
Hopfen Seihen
Wiirze
Speise abziehen
Garung
Hefe zugeben
Gérung
Abfiillen / Verkostung
Abfillen *033L Liter|
*0,50L
Farbe Vollmundigkeit
Verkostung Trubung Rezenz
Schaum Nachtrunk




