Brauprotokoll Nr.

bierfritze.de

Gesamtmenge

von:
(Name)
Biersorte: Datum:
1. Schittung
Malzart / Getreide Menge 7/ kg
2. Hopfen
Hopfensorte o - Saure Menge (%)

Hopfenart

g O Aroma 0O Bitter

g O Aroma 0O Bitter

g O Aroma 0O Bitter

Hausbrauservice

Menge: Liter
kg
Bemerkungen
Kochzeit

Kochzeiten sollten angegeben werden, wenn der Aromahopfen nicht zu Beginn des Wirzekochens, bzw. der
Bitterhopfen nicht wahrend der letzten 15 Minuten des Hopfenkochens zugegeben wird.

(*) Formeln zur Hopfenmengenberechnung finden Sie unter www.mathe-fuer-hobbybrauer.de.

3. Maischen

Uhrzeit Vorgang

Einmaischen

1. Rast

2. Rast

3. Rast

Ablautern

Temperatur

°C

°C

Dauer

°C

°C

°C
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4. Lautern

Extraktgehalt

bierfritze.de

Hausbrauservice

Beginn Lautern % Dauer min
Ende Lautern % Wasserzugabe Liter
5. Wurzekochen
Uhrzeit Dauer
Beginn:
Ende: min
Extraktgehalt %
Wasserzugabe Liter
Extraktgehalt %
6. Garung
Hefebezeichnung: Géartemperatur: °cC
O Obergarig O beluftet
O untergarig O nicht bellftet
Datum Vorgang Extraktgehalt
Géarbeginn im Garbehalter %
Umfullen in Nachgérbehélter %
Zugabe von Extrakt / Nachwirzen:
g/ Liter %
Abfullen in:
%
7. Sontiges

Alkoholgehalt (*)

%

Restextrakt

Anlagen zum Brauprotokoll

O Einkaufslisten, Rechnungen, Lieferantenzertifikate
% O Brauanmeldung

(*) Die Berechnungsformel finden Sie unter www.mathe-fuer-hobbybrauer.de.
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