Sud-Nummer:

DEIN BIEREVENT

mit Griinwohlder

Brauprotokoll vom:

Zutaten
Malzarten
Hopfen Dolden / Pellets | Bitter / Aroma | Alphasiure (% a):
Name: Menge: Gramm
Hefe Trocken / fliissi ber- tergari
/ fliissig | ober- / untergirig Menge: Gramm/ml
Name:
Wasser Harte: °dh | pH-Wert:
Hauptguss: Liter | Nachguss: Liter
Sonstige
Brauprozess
Vorgang Tatigkeiten Vorgaben Ist-Angaben
Begi :
Hauptguss auf Einmaischtemperatur eginn um 'Uhr
. . Hauptguss: Liter
Maischen erwarmen . - o
. . .. 35°C Einmaischtemperatur: C
Einmaischen (Schiittung zugeben) . -
Langsam erhitzen, standig rithren Schuttung: Gramm
B ’ g Zugabe um: Uhr
55°C °Cum: Uhr
Eiweillrast Zindflamme aus . Rastdauer: Min.
10 min
Rastende um: Uhr
. Zundflamme an, erhitzen o Erreichte Temperatur: °C
Erwdrmen i e e 64°C
Standig rithren um: Uhr
Maltoserast Ziindflamme aus zur Maltosebildung 64°C Rastdauer: Min.
(Vergidrbare Zucker) 20 min | Rastende um: Uhr
1. Jodorobe 2-3 Tropfen Wiirze, 1 Tropfen Jod Farbe:
+-odp (Keine Lila-/Schwarzfarbung) Probe ok? Ja / Nein
i I
Nachguss Eingeschobener Prozess! o 76°C Beginn: Uhr
In separaten Topf vorbereiten
. Zindflamme an, erhitzen o Erreichte Temperatur: °C
Erwédrmen . 72°C
Standig rihren um: Uhr
Verzuckerungsrast Zundflamme aus zur Dextrinbildung 72°C Rastdauer: Min.
& (unvergarbare Zucker) 10 min Rastende um: Uhr
5 Jodbrobe 2-3 Tropfen Wiirze, 1 Tropfen Jod Farbe:
+-00p (Keine Lila-/Schwarzfarbung) Probe ok? Ja / Nein
Erwdrmen Zindflamme an, erhitzen 76— 78°C Abmaischtemperatur: °C
& Abmaischen Standig rihren um: Uhr
flisei .
Lsutern Hssuge & feste Bes‘tandtelle nach der Beginn um: Uhr
Lauterruhe (ca 2 Min) trennen
} Restextrakt (Zucker) mit Nachguss . Beginn um: Uhr
Anschwénzen ausspiilen 76°C Ende um: Uhr
Stammwir
i 2€ mit Bierspindel kontrollieren 20°C % Stammwiirze
ermitteln




Hopfenmenge berechnen BE  x_Ltr. X 10
%a X %isoa = Hopfenmenge (gr) fir 1. Gabe: Gramm
Vorgang Tatigkeiten Richtlinien | Ist-Angaben
Wirze zum Kochen bringen 60 Min
Kochen ! N ne : Kocht um: Uhr
Schaum abschopfen
1-3 Minuten nach Kochbeginn Hopfenmenge: Gr
1. Hopfengabe {kaum noch Schaumbildung) um: Uhr
5 Hobfengabe 10 Minuten vor Kochende erganzend 33% Hopfenmenge: Gr
- opieng Hopfen hinzugeben um: Uhr
Kochende Zindflamme aus Kochende: Uhr
Ausschlagen/ | Hopfen & EiweilRbruch mit feinem Gebinde Beginn um: Uhr
Hopfenseihen | entfernen Ende um: Uhr
Speise ziehen Ca ?% der Wirze fur die Nachgarung heil Menge: Liter
abfillen
Stamn.‘lwurze Mit Bierspindel kontrollieren 20°C % Stammwdirze
ermitteln
. .. .. Beginn: Uhr
Kiihl W bkiihl 20°C
Uhlen trze abkihlen Ende: Uhr
Hefe .. . o
. GemalR Gebrauchsanleitung ansetzen 20°C
varbereiten
Hefe in die Wiirze geben
Anstellen gut durchliften Zugabe um: Uhr
Garprozess & Lagerung
Garung im Garbehalter Flaschengdrung Lagerung
Ankommen: feiner Schaum Zugabe der Speise bei: %Stammwiirze | Abgefiillte Menge: Liter
Krausenbildung: Schaumberge Schlauchen am: Dauer: Tage
Zerfallende Krausen
Ergebnis
Biersorte: Notizen:
Schaum:
Vollmundigkeit:
Bittere:
Farbe: Urteil:
Geruch:
Rezenz:
Klarheit:

Brauzubehor erhaltst du

nach Vorbestellung in der

Brauerei oder unter
www.groenwohlder.de

Viel Spal® beim Brauen
winscht das Team von
Dein Bierevent!

N

DEIN BIEREVENT

mit griinwohlder

Dein Bierevent

Sabine Schumacher
Poststralle 21e

22956 Gronwohld
04154/984141
info@groenwohlder.de



