Brauprotokoll fur die HHBT 2023
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Schiittung (Malz bzw. Rohfrucht etc.)

Sorte (EBC bitte in Klammern setzen) Menge Zeitpunkt d. Zugabe
1 g
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Gesamtschittung 0 g
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Bemerkungen:
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Maischen

oC Dauer
Einmaischen min
1. Rast min
2. Rast min
3. Rast min
4. Rast min
5. Rast min
Lautern
Vorderwiirze | [ %mas [ L &uft | | 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
Wiirzekochen
von |:| bis |:| Pfanne voll :| %mas
Zeitpunkt
Sorte Pelle Dolden | %Alpha Menge der Zugabe VWH Wirlp
1. Hopfengabe g
2. Hopfengabe g
3. Hopfengabe g
4. Hopfengabe g
5. Hopfengabe g
6. Hopfengabe g
7. Hopfengabe g
8. Hopfengabe g
Ausschlaawiirzel —— J%mas [ ] L (Ausschlaawiirze = Stammwiirze)
Anstellen
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Garung/Lagerung

Datum |von Datum |bis bei

— [ | [ Jvmas
Hau ptgéru ng Datumseingabe (TT.MM.JJ)
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Hopfenstopfen o . wapha| |Menge dgcrelératér;lge
1. Hopfengabe g
2. Hopfengabe ¢)
3. Hopfengabe g
4. Hopfengabe g
5. Hopfengabe ¢)

Menge

Speise ‘:l ml | Art (Vorderwiirze, Zucker, o.é.)l
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Abfiillung [ It | | Abfiilidatum | [ ] %mas

Datumseingabe (TT.MM.JJ)

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