Sudbericht

Datum:
Name: Kessel
EBC:
BU:
1. Schiittung
Malzart
Sorte Menge
g
g
g
g
g Gesamt Malz:
g
g
Sonstige Zutaten
Sorte Menge
g
g
g Gesamt Zutaten
g
Hauptguss Liter
2. Maischen
Temperatur ErgibtTemperatur Uhrzeit Beginn
Einmaischen bei c° °C
Temperatur Dauer Uhrzeit Beginn
Rast 1 bei c° min
Aufheizen auf (O
Rast 2 bei c° min
Aufheizen auf (O
Rast 3 bei c° min
Aufheizen auf c°
Rast 4 bei c° min
Aufheizen auf c°
Rast 5 bei c° min
Aufheizen auf c°
Jodprobe bei c°
Abmaischen bei c°
3. Lautern
Temperatur Menge
Nachguss c° Liter
Wirzemenge c° Liter

Uhr

Uhr
Uhr
Uhr
Uhr
Uhr
Uhr
Uhr
Uhr
Uhr
Uhr
Uhr
Uhr



4. Wiirzekochen

Kochbeginn um

Dauer min
Hopfengabe
Sorte o-Saure Menge Kochdauer
% g
% g
% g
% g
% g
Sonstige Zutaten
Sorte Menge Kochdauer
g
g
g
Wiirzekochen beendet
Ausschlagmenge Liter
Abgekihlt auf °C um
Stammwiirze °P (Grad Plato)
5. Garung
Hefe
Sorte Menge Datum / Uhrzeit
Anstellen g
obergiarig 0O flussig 0O
untergaring O trocken O
Herbeiflhren
Datum/Uhrzeit
Hinzugabe
Kaltwiirzung
Hopfensorte o-Saure Menge Hinzugefligt am
% g
% g
Sonstige Zutaten
Sorte Menge Hinzugefligt am
8

Uhr

min
min
min
min
min

min
min
min

Uhr

Uhr

Uhr
Uhr

Uhr
Uhr



Garverlauf

Datum / Uhrzeit Temperatur Restzucker
1. Probe Uhr °C °p
2. Probe Uhr °C °P
3. Probe Uhr °C °p
4. Probe Uhr °C °P
5. Probe Uhr °C °p
6. Probe Uhr °C °P
7. Probe Uhr °C °p
8. Probe Uhr °C °P
9. Probe Uhr °C °p
10. Probe Uhr °C °P
Abfiillen / Griinschlauchen
Restzucker Ermittelt am
Endvergargrad °P aus Schnellprobe Uhr
Griinschlauchen °P  im GargefiR Uhr
Abfillung Inhalt pro GefaR Anzahl GefalRe
Fass 5,0 Liter
Fass 10,0 Liter
Fass 20,0 Liter
Flasche 0,3 Liter
Flasche 0,5 Liter Gesamtmenge
Flasche 1,0 Liter Liter
Endreifung
Temperatur Beendet am

°C Uhr




