! Aroma/Bitterhopfen 2 Dolden/Pallets * ober-/untergirig * Stammwiirze
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Brauprotokoll
Prozess Gasigiie  Tatigkeit SUD-Nr: Protokoll vom:
_ ‘gizi?.o«_ s oy mffwi_f"_ﬁ 'éﬁ' LY.QF.CH
Maischen (Infusions- |Wasser (Hauptguss) auf Einmaischtemperatur |Beginn: A2 ¢ _Uhr
verfahren) erwarmen, geschrotetes Malz Hauptguss: __ = ] L
(Schittung) zugeben, langsam erhitzen, Einmaischtemp.: /.5 °C |
sténdig rithren Schuttung: £ /.5 Weztu/frovi e
um £2- 25 Uhr
[Erwarmen auf 62 bis 66°C, standig rihren 64°C um 7 < Uhr
Maltoserast (Vorver- |ca. 30 min. (evil. auch l&nger) zur Dauer der Rast:_2¢7  _min.
zuckerung) Maltosebildung o _
1. Iodpr;!':;e 2-3 Tropfen Maische, 1 "fropfen lod (Keine Zeit: Z A4 Uhr
Lila- oder Schwarzférbung) iodnormaffja/nein
[Erwirmen auf 70 bis 74°C, standig ruhren 72°C um_ 432 Uhr
Endverzuckerungsrast ca. 30 min. zur Dextnnbnldung Dauer der Rast. ‘min.
2. lodprobe 5 |Wie oben, inzwischen dery?gchguss vor- Zeit: 14z ___Uhr
~— bereiten (erhitzen) : iodnoma{ja}neln
[Erwarmen auf 78°C, nicht héher, standig rithren 78°C um ‘%7~ Uhr
Maischerast ca. 30 min. ? Dauer der Rast_____min. )~ o iwye’
Lautern fllissige und feste Bestandteile (Vorderwiirze  |Beginn: 4% 3< ~ = Ounr
und Treber) trennen
Anschwinzen | Restzucker mit 78°C heiRem Wasser (Nach-  |Beginn: 7502 Uhr
guss) ausspillen, bei Bedarf mit Spindel Nachguss: _ 3% - ,
Extrakigehalt messen Pfanne voll um ##8:%oUhr f*m-j 21 E’r}
Extraktgehalt: % '
Kochen Wiirze zum Kochen bringen (Schaum ab- Beginn:' A7 5 Uhr
schopfen) und ca. 90 min. kochen, %/ des Hopfenart A/B" bzw. DIP* £, /7 g | 7057
Hopfens gleich, '/; ca. 10 min. vor Ende Herkunft: _4&vs bviehenr o 9’%9{»
zugeben 1. Hopfenzugabe um _J#& %5 Uhr 5
2. Hopfenzugabe um 4&’ 30 Uhr
Endeum _77. Uhr
Ausschlagen Wiirze vor dem Filtern ca. 10 min. stehen Beginn: Uhr
lassen, ggf. 10% Speise abzweigen Ende um f.f"%' x 52 Uhr
_~Kiihlen schnell, bis 20°C oder weniger, viel rihren Beginn: 3- 20 Uhr
Eimer 6fter umfiillen, HeiRtrubabscheidung Endeum __J7% Uhr
noch einmal filtern STWrum ZX Y 27= Uhr
Anstellen ca. 1% Hefe (bezogen auf die Wiirzemenge), |Hefeart: O/U? 0
gut durchliften Hefezugabe um _27 = __Uhr
Restextrakt am /5" ¢{ { J/7um Uhr 775 %
Biersorte: /.. _-,g.;_, ¢ s Tohosil e g
Gﬁrraumtemparatur : Chaar i fusen (i
Ankommen (feiner Schaum): XS o30% , A2ooibsy DR o
Kriusenbildung (Schaumberge): g VOV Wi "i’ A 3.
Deckenbildung (zerfallendg Krédusen): e (s ATS I AT B PP X & /1— Ol NEvW L
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