
Bier Sud Nr

Brauherren: Menge  L

Stw  °P

Biertyp alc %

Bittere  IBU

Datum: Ort: Farbe  EBC

Malz Hopfen Hefe UG           OG Güsse

Pilsner Malz  g     α                            g Hauptguss  L

Pale Ale g         α                            g Nachguss  L

Wiener Malz  g         α                            g

Münchner Malz  g         α                            g Maische  L

Weizen Malz  g         α                            g Pfanne Voll  L

Cara g         α                            g Kochdauer  min

TOTAL  g TOTAL Speise  L

Brauen

Läutern

Hopfenkochen

1:               g nach                Min

2:               g nach                Min

3:               g nach                Min

4:               g nach                Min

5:                g nach                  Min

Hopfenseihen

Gärung

Abfüllen / Verkostung

                          L 

von-bis                    °C                min

Farbe

Trübung

Schaum

von-bis                    °C                min

                                                      g nach                     Min

Vollmundigkeit

Rezenz

Nachtrunk

                                                      g nach                     Min

                          L                             °P

 Liter
* 0,33L

bei 35-40°C, Dauer      15 min

Ferularast bei       45°C, Dauer      15 min

Einmaischen bei       °C in          L Wasser

Geruch

                        L

* 0,50L

Ist

Jodprobe?1. Verzuckerung bei      72°C, Dauer      30 min

Eiweißrast bei     57°C, Dauer      15 min

Maltoserast bei      64°C, Dauer      40 min

Gummirast

Soll

von-bis                    °C                min

von-bis                    °C                min

von-bis                    °C                min

von-bis                    °C                min

von-bis                    °C                L  

Abmaischen von-bis                    °C                min

Aufheizen          78°C

Läuterrast bei       78°C, Dauer      5 min von-bis                    °C                min

Hopfengaben

                                                      g nach                     Min

                                                      g nach                     Min

                                                      g nach                     Min

Hopfen Seihen

Nachguss mit      78°C           18 L Wasser

von-bis

Kochdauer 90      Min von-bis

Verkostung

Abfüllen Datum:

Würze                         L                      °P

Speise abziehen

g

Gärung bei                  °C

Hefe zugeben abkühlen auf 20°C


