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Brau—Chargenprotokoll

Biertype: __
Datum: ____
Malzsorte: _

AnsafzgvéBe: _______

Hefesorte: _

Schritt

Menge

Bemerkungen

Malz schroten
(Schrotmiinle so

einstellen, dass wenig

Mehl, viel GrieB und
saubere Spelzen

1 kg

Schrotfeinheit:

entstehen)

Wasser im 5 L Brauwasser Type:

Maischbottich Brauwasser vorwarmen auf ca 5T,
vorlegen

Einmaischen 1 kg Temperafur; 50—52TC

(Malz vorweichen,
Rohfrucht ggf vor
kochen)

1, Rast Temperatur: 50 T
(EiweiBrast) Zeil: 20 min
Ruhren: stark
2. Rast Temperatur: 62 — 4T
(Malzrast) Zeit: 20—25 min
Ruhren: stark
3, Rast Temperatur: 12 — 14T
(VerzuckerungsrasT) Zeif: 20 min

Ruhven: mittel




Abmaischen
(Heizung abdrehen,
Rihven einstellen)

Temperatur: 7—18C

Zeil:

Jodprobe muss neufral sein
Platograde messen (Ardometer)

Wurzekochen

Gesamtkochzeit: q0 min
Richtwert: ca 3,3 g Alphasaure/hl

1, Hopfengabe
(Richtwert 1/%)

Type;
Menge:
Zeit: sofort bei Kochbeginn (T-0)

2, Hopfengabe
(Richtwert 4/%)

Type:
Menge:
Zeif: T+30 min

3, Hopfengabe
(RichtwerT 3/%)

Type:
Menge:
Zeit: T+60 min

HeiBtrub abscheiden

Wirze stark rihren und absefzen
lassen (Whirlpooleffekt)

Wirze Klaren

Filtration Uber abgekochtes Filterfuch
in Garbottich

Wiirzekuhlen,
Stammwlirze
einstellen (ca., 12 P)

Zeil:
Endtemperatur;
(18 —24C ,obergariq)

Hefegabe
(Trockenhefe nach
Herstellerangabe)

Type:

Menge:

(Tipp: Hefe mit 1/4L abgezogener
gekiihlter Kochwiirze anstellen und
gut beliiften sodass aerobe
Vermehrung einsetzt)




Schritt Menge  Bemerkung

Hauptgarung 5 | Zeit:

in Garbottich mit Temperatur:

Garrdhrchen

(7 Tage bei 18—24TC

im Dunkeln)

Jungbier auf 10%0,5 L |Anzahl:

Flaschen ziehen Flaschen |Dafum:

Flaschen fullen Tipp: Bugelflaschen grindlich
reinigen mit Soda, mit etwas
10zigem Alkohol spiilen und
wiederverwenden

Zusafzhefe Menge:

(nicht unbdingt

evrforderlich)

Zuckergabe Zudker pro Flasche:

(proportional zur

Kohlensaure nach

Platoformal)

Nachgarung 10 Zeit:

Flaschengarung Flaschen | Temperatur:;

(ca. 14 Tage bei 1—

20 C im Dunkeln)

Verkostung Nach Schaum:

(optimale Bedarf | Farbe:

TrinkTemperatur g— Trube:

12.0) Aroma:

Antrunk:
Rezenz:
Nachklang:

Bierfehler:




Hinweise flr nachste Charge:



