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Frankisch Hell Bohmisches Pils Black IPA
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Deutsentasd

Bier eingereicht von:

N Umm@f

de“\'eﬁ“su Nachname:

Rohstoffe Braudatum:

Datumseingabe (1T.MM.JJ)
Schiittung (Malz bzw. Rohfrucht etc.)

Sorte (EBC bitte in Klammern setzen) Menge Zeitpunkt d. Zugabe
1| I I R |
2] I I R |
3| I I R |
4] I I R |
5| I I R |
6] I I R |
7| I I R |
g I I R |
9| | g | |
Gesamtschuittung )
Wasser
Hauptgussmenge:l L Nachgussmenge: L
Hefe
0oG uG flissig trocken
Hersteller:
Stamm | Menge:l g/ml | |
weitere Zutaten:
Typ Menge Zeitpunkt d. Zugabe

| | 9 |
| | 9 |
| [ I R
| | 9 |
| | 9 |

Bemerkungen:
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Brauprozess

Einmaischen
1. Rast
2. Rast
3. Rast
4. Rast
5. Rast

Vorderwiirze

. Hopfengabe
. Hopfengabe
. Hopfengabe
. Hopfengabe
. Hopfengabe
. Hopfengabe

N o o b~ W N -

. Hopfengabe
8. Hopfengabe

Ausschlagwirze

Verdiinnungsmenge

Anstellwiirze

Hauptgarung

Hopfenstopfen
. Hopfengabe
. Hopfengabe
. Hopfengabe
. Hopfengabe
. Hopfengabe
. Hopfengabe

. Hopfengabe
. Hopfengabe

o N O O B~ W N -

Flaschengarung

Speise
Abfiillung
Flaschengarung

Brauprotokoll fiir die HHBT

Maischen
°c Dauer
| | | | min
| | | |min
| | | |min
| | | |min
| | | |min
| | | |min
Lautern
[ Jomes [ ]t [ Jmin
Zeitpunkt
1. Nachguss | |L | |°C | |
2. Nachguss | |L | |°C | |
3. Nachguss | |L | |°C | |
4. Nachguss | |L | |°C | |
5. Nachguss | |L | |°C | |
Glattwasser I:lL
Wiirzekochen
von |:| bis :l Pfanne voll :l%mas
g 8 Zeitpunkt der I o
Sorte & B %Alpha  Menge Zugabe s =
| | L | | | lo | | LI
| | LI | | | lo | | I
| | L] | | | lo | | L L]
| | LI | | | lo | | L L]
| | LI | | | lo | | 1L
| | LI | | | lo | | 1L ]
| | L] | | | lo | | L 1]
| I | | lo | | L]
|:|%mas |:| L (Ausschlagwiirze = Stammwiirze)
Anstellen
Wasser |:| L
Garung/Lagerung
Datum von Datum  bis bei
| | | °C |:|%mas
Datumseingabe (TT.MM.JJ)
[ e [Jwmes
g 8 Zeitpunkt der
Sorte K ] %Alpha  Menge Zugabe
| | | | | lo | |
| | | | | lo | |
| | | | | lo | |
| | | | | lo | |
| | | | | lo | |
| | | | | lo | |
| | | | | lo | |
I | I | | log | |
ja nein Endvergarungsgrad I:l%
Menge
|:|ml Art (Vorderwirze, Zucker, o.é.)| |
|t | |abfildatum [ |%mas
ja nein Endvelrgérungsgrad I:l%
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