Brauprotokoll fur die HHBT 2022 SWE o,
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I:IAmerikanisches Pale Ale (OG) l:IHeIIes Hefeweizenbier (OG) I:IMUnchner Dunkles (UG)
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Deursepiacd

Bier eingereicht von:

N Mmm@\f Vorame

genVerd Nachname:

Brauort:

Rohstoffe Braudatum:

Datumseingabe (TT.MM.JJ)
Schittung (Malz bzw. Rohfrucht etc.)

Sorte (EBC bitte in Klammern setzen) Menge Zeitpunkt d. Zugabe
1 g
2 g
3 g
4 ¢}
5 g
6 g
7 g
Gesamtschittung g
Wasser
Hauptgussmenge:l L Nachgussmenge:l L
Hefe
|:| 0G |:| UG |:|fIUssig |:|trocken
Hersteller:
stamm | venge ] gm |
weitere Zutaten:
Typ Menge Zeitpunkt d. Zugabe

Q Q Q@ @ Q@ Q@ «Q

Bemerkungen:
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Maischen

°C Dauer
Einmaischen min
1. Rast min
2. Rast min
3. Rast min
4. Rast min
5. Rast min
Lautern
Vorderwiirze [ Jwmas [ L lauft | |min
Zeitpunkt
1. Nachguss L °C
2. Nachguss L °C
3. Nachguss L °C
4. Nachguss L °C
5. Nachguss L °C
6. Nachguss L °C
7. Nachguss L °C
Glattwasser L
Wirzekochen
von :l bis :l Pfanne voll :l%mas
g 8 Zeitpunkt der r o
Sorte ® 2 %Alpha Menge Zugabe s S
1. Hopfengabe g
2. Hopfengabe g
3. Hopfengabe g
4. Hopfengabe g
5. Hopfengabe g
6. Hopfengabe g
7. Hopfengabe g
8. Hopfengabe g
Ausschlagwirze[ Jwmas [ | L (Ausschlagwirze = Stammwiirze)
Anstellen

Verdiinnungsmenge Wasser [
psvize [ onas 1 [

Garung/Lagerung

Datum von Datum bis bei

L1 | | < [ Toomas
Hauptgarung Datumseingabe (TT.MM.JJ)

1 | | | C [ Joemas
Hopfenstopfen Sorte sonlpha Menge Zen;%tg;lgeder
1. Hopfengabe g
2. Hopfengabe g
3. Hopfengabe g
4. Hopfengabe g
5. Hopfengabe g

Menge

Speise :lml Art (Vorderwirze, Zucker, o.a.)l |

Abfullung :l L | | Abfulldatum I:l%mas

Datumseingabe (TT.MM.JJ)

Flaschengarung |:| ja |:| nein Endvergarungsgrad |:|%
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