Hausbrauerei " " Ort:
Brauprotokoll Biersorte Sud-Nr.: /
Stammwiirze ° Plato Steuerklasse P
. .| Brauanzeige an HZA, angemeldet hi
. .| Einmaischen bei °C HauptguB hl  NachgiiBe hi
E Gesamtmaische hi Sauerwiirze hl  Sauerwirzeph__
Schiittung: kg Malzart Hersteller
Helles Gerste/Weizen/ _Lammsbrau
Dunkel Minchner/Wiener Typ _Lammsbrau
Karapils
Karamulnch
Summe
:l Tag des Sudes, Braumeister , Biersieder , RUhrer
E Anheizenbei __ °C AuBentemperatur__ _bis__ °C Wetter
Rast min/ °C pH Kochmaische hl  Rast min/°C  Kochen von-bis/min
: /- Dick-/Lauter- / - : /
: /- Dick-/Lauter- / - /
: /- Dick-/Lauter- / - /
: /- Dick-/Lauter- / - /
E Beginn des Ablauterns, Extrakt der Vorderwiirze ° Plato
E Beginn der Nachgusse, Extrakt der Wiirze °Plato Pfannevollph __
: min Wirzekochen, Menge der Wiirze nach dem Kochen hi
Hopfen / / / g um _ . /. /i /i Ubhr
Herkunft / / / Art = Pellets / Dolden
Menge im Anstellbottich _ hl  Anfangstemperatur ___ °C
E Kihlbeginn E Kihlende Wirze pH
:l Beginn der Garung: zu Beginn ____ °C, spater bis °C
E Hefe = ober-/untergarig  Herkunft BelGftungam __ /. Tagje h
Schlauchen, Extrakt %, Menge __ hINachgarung _ °C Spundung_____ bar
Kaltlagerung bei °C Spundung ___ bar
Abflllen, Vergéarungsgrad % Menge / / / / / hi
letztes Abflllen

Bemerkungen, weitere Behandlungen usw.:

Gesamturteil:

Geschmacksfehler: '

Farbe:

Klarheit:

Schaum:

Vollmundigkeit:

Rezenz:

Bittere:

! brotig, erdig, ..... 2Note 1.. 6
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