Brauprotokoll Nr:

Biersorte:

gewlnschte Menge:
gewlnschte Bittere:
gewdlnschte Farbe:

1. Schiittung
Malz

2. Maischen

Hauptguss I
Uhrzeit Vorgang
Einmaischen
1. Rast
2. Rast
3. Rast
4. Rast
Ablautern
3. Lautern
Nachguss Liter (

Stammwiirze bei Beginn
Stammwiirze bei Ende

4. Hopfen

Hopfensorte a-Saure

5. Wiirzekochen

Menge bei Beginn:

Beginn : Uhr Ende

Stammwdirze %

Name:
Datum:
Menge ( kg)
X kg
Temperatur Dauer Bemerkungen
. °c
_____°c __ min
R © __ min
°C min
°C min
°C
°C) Dauer min
%
%
Menge Hopfenart Bemerkungen / Kochzeit
g Uaroma OBitter
g aroma UBsitter
Uhr Dauer _ min
Speise abgenommen Liter
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6. Garung

Hefename U obergirig U untergirig Q beliiftet [ nicht beliftet @
Datum Vorgang Temperatur Stammwiirze Bemerkungen
Abfillen in Garbehalter °C %
Beginn der Hauptgarung °C %
Abfillen in Nachgarbehalter und Zugabe von Speise ( Liter)
Abfillen °C %

7. Sonstiges

Bemerkungen zu Brauvorgang:

Bemerkungen zu Garvorgang:

Bemerkungen zur Verkostung:
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